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Aprés-Ski

Ein Drink danach
gehort zum Ski-
erlebnis. Die Desti-
nationen bieten heu-
te deshalb weit mehr

als «Hiittengaudi».
Seite 17

Bédrenpirke
Arosa mochte bald
Baren beherbergen

und damit 10 Pro-
zent mehr Logier-

ndchte generieren.
Seite3

iTaste

Das soziale Netz-
werk hilft Fein-
schmeckern bei der
Lokalsuche —und
vernetzt Gastro-

nom und Gast.
Seite 14 und 24

LHW

«Es ist mir wichtig,
dass die Gruppe
auch kiinftig von
Hotelbesitzern
gepragt wird.»
Seite5

Andrea Kracht, Chairman
«The LeadingHotels of the World»

Der Arbeitsmarkt ist
im Wandel: Immer
mehr Arbeitnehmer
kommen aus der EU.
Kiinftig wird es an
Lehrlingen mangeln.

" GUDRUN SCHLENCZEK

I t l avec cahier francais 28
o e rev ue |
Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 315 Stellenangeboten gégs
Kommentar
achleute gesucht ..
: : halt nicht
; % : : \ ; vor der '
Kiichentiire

udenbeliebtesten Schwei-
Z zer Speisefischen zahlt der

Thunfisch-wobei der Blau-
flossenthun besonders gefragtist.
Doch gerade dieser Tunaist vom
Aussterben bedroht und sollte, wie
auch einige weitere Meerestiere,
nichtmehr auf dem Meniiplan ei-
nesKiichenchefs stehen. Dennoch:
2009 wurden tiber 21 Tonnen Blau-
flossenthun in die Schweizimpor-
tiertund fast ausschliesslich in der
Gastronomie verarbeitet. Heisst
das nun, dass die Kiichenchefs kein

as Personal konnte
baldzurknappenRes-
source werden. Denn
durch den demogra-
phischen Wandel drédngen immer
weniger Schulabgénger auf den
Lehrstellenmarkt. «Die Branche
riskierteine Ausbildungsliicke, wie
man sie heute im Gesundheitswe-
sen erlebt», warnt Thomas Hasler,
Vizedirektor von Hotel& Gastro
Formation. Geradefiirentlegenere

Arbeitsmarkt Gastgewerbe: Ohne Fachkrifte aus der EU blieben viele Stellen unbesetzt. Fachleute warnen zudem vor Lehrlingsmangel.

Betriebe ist es bereits heute
schwierig, gute Fachkréfte zu fin-
den. Von diesen kommen immer
mehr aus EU-17-Staaten wie
Deutschland und Frankreich.
«Ohne Deutsche wire es relativ
schwierig, alle Stellen zu beset-
zen», meint Susanne Weiss vom
Arbeitsvermittler Randstad ¢
(Schweiz) AG. Im Vergleich zur Zeit
vor der Personenfreiziigigkeit hat
sich das Wanderungssaldo zwi-

schen Deutschland und der
Schweizungefahrverfiinffacht, die
Zahl der Grenzginger ist um 65
Prozent gestiegen. Es lockt das ho-
he Lohnniveau: Der Bruttomin-
destlohn fiir Ausgebildete betragt
im Schweizer Gastgewerbe im Ver-
gleich zu Deutschland héufig das
Doppelte. Deswegen ist fiir das
Schweizer Gastgewerbe nun die
Arbeitsproduktivitéit ein Problem.
Seite 7 bis 11

Kursaal Bern AG
plant drittes
5-Sterne-Hotel

Die Kongress + Kursaal Bern AG will
amaktuellen Hauptsitz der Schwei-
zerischen Postin Bern ein 5-Sterne-
Hotel mit 180 Zimmern realisieren.
DerBernerTourismusdirektor Mar-
kus Lergier ist von den Plénen be-
geistert: Als «Quantensprung» und
absolut «hauptstadtwiirdig» kom-
mentiert er das Vorhaben, das frii-
hestens2017 Realitat werdenkonn-
te. «Dann hitte Bern 380 5-Sterne-
Zimmer. Das wére angemessen.»
Die Kursaal Bern AG bewirbt sich
jetzt bei der Eigentiimerin Credit
Suisse als Hotel-Betreiberin.
Gleichzeitigsuchtsie einen Global-
Brand-Partner, unter anderem ist
manmit Hiltonim Gespréch. gsg
Seite 2

Swiss Hotel Film Award

Klappe, di

Alain D. Boillat
Drehtag in der Hotelhalle.

e zweite:

Hotelhallen und Hotelzimmer:
Sie sind eine begehrte Filmkulis-
se. Einige Hotels haben gar Film-
geschichte geschrieben, so das
Tokyo Park Hyatt mit «Lost in
Translation» oder das Beverly
Wilshirein Hollywood mit «Pretty
Woman - beide sind zur Touris-
tenattraktion geworden.
Kurzfilme, die in einem
Schweizer Hotel spielen: mit die-
ser Idee traf hotelleriesuisse voll
ins Schwarze. Bei der ersten Staf-
fel 2009 reichten 146 Filmschaf-
fende ihr Konzept ein, 88 Hotels
bewarben sich als Drehort, 20
Projekte konnten verwirklicht

Das Hotel wird zum Drehort

werden, und Preise im Betragvon
20000Frankenwurdenvergeben.

2011 ist wieder Film-Jahr, der
Swiss Hotel Film Award wird
zum zweiten Mal ausgeschrie-
ben. Als Appetizer fiir alle Filmer
und alle Hotels, die sich bewer-
ben wollen, wird am 19. Januar
aufwww.swisshotelfilmaward.ch
ein Trailer aufgeschaltet, der so-
eben im «Palace» Luzern mit den
Darstellern Xenia Tchoumitche-
va und Jan Bithimann gedreht
wurde. Eingabeschluss fiir die
Filmkonzeptewieauch fiirHotels
als Drehortistder31.Mérz. eho
Seite 16

Umwel 1haben? Nein, das
heisst es mit Sicherheit nicht. Aber

«Die Globalisierung
inderKiiche bedingt
auch viel Aufwand
fiir Weiterbildung.»

eszeigt auf, dass die Globalisierung
inderKiiche auch viel Aufwand fiir
Weiterbildung und Informations-
austausch bedingt. Schliesslich
trégt nicht nur der Fisch, sondern
mittlerweile fastjedes Produkt,
welches in derKiiche verwendet
wird, ein Label. Die Zeit, diesen
Dschungel zu durchforsten, fehlt
aber oftin der Hektik des Alltags.
Laut einer WWF-Umfrage tut sich
die Gastronomie schwer mitnach-
haltigem Fisch, nur wenige Kéche
kénnen auf Anhieb bedrohte
Fischarten oder ein Label fiir nach-
haltige Fischerei nennen.
Allerdings zeichnet sich eine
neueTendenzab: Renommierte
Restaurants und Sushi-Bars neh-

‘men den bedrohten Thunfisch

nicht nurvon derKarte, sondern
informieren zudem den Gast.
Seite 13 und 22
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«Mirela est conviviale et sécurisante.
Les interlocuteurs sont professionnels,
disponibles et a notre écoute».

ANZEIGE

MIRELA

www.mirela.ch

Micheéle L.E. Liechti, Directrice, Hotel La Barcarolle, Prangins




fern und Hotels ist eine :
spruchsvolle Aufgabe, die viele
Stokpersteme birgt. Deshalb hat
dasAmt d |
~mus des Kantons Graubiinden

- 4-Sterne-Hotels

mit 167 Betten ohne

Gegenstimme angenommen. Die
Ziirche

m i 1
die Zuklmﬁ der dre: Hotels Kulm,
‘Palace: Das Maloja
fklﬂm séx@’“i@ber Vxéi hhre

kunftd:esemausexfragten, sagte
Jean-Claude Pelli, Leiter der Info-
stelle Maloja, der «Engadiner
Postr. EmzxgdmZukunﬁdesHm

tels Longhin wird su:h in diesem
Da 3

rissen. Geplantisteinne ues Hotel

mit sieben Suiten, einem Restau- |

rantundWellnessbereich.

wahrend Messen

| ien, teilt das BVD mit. Die Betrei-
ber brauchen so keine teure Aus-
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Die Kursaal Bern AG
plant ein 5-Sterne-
Hotel mit 180 Zim-

mern im Berner Post-

Hauptsitz. Ende Feb-

ruar reicht sie bei der
Hauseigentiimerin
CS d1e Offerte ein.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Kongress + Kursaal
Bemn AG hat Grosses
vor. Siewill am aktuel-
len Hauptsitz der
Schweizerischen Post in Bern, der
«Schénburgy, ein 5-Sterne-Hotel
realisieren. Mit 180 Zimmern. Ein
Viertel davon als «Prime Floor» mit
diversen -Suiten und einer Prési-
denten-Suite. Zwei Restaurants

| Bern: noch ein
' h-Sterne-Haus

sollendasAngeboterginzen, eines
davon «Typ Coffeeshop», dasande-
re als gehobenes Restaurant, «<aber

nalen Franchisegeber, um «World-
Ambiente» bieten zu konnen. Ne-
ben anderen Hotelketten sei man

ohne Punkte», er- mit Hilton im Ge-
Kldrt Daniel Frei, spréch. Betreiber
Verwaltungsrats- will die Kursaal
Prasident der AG aber selbst
Kongress + Kur- seinundwirdsich
saal Bern AG. dafiir Ende Feb-
Weiter schwebt ruar bei dem Ei-
Frei ein City-Spa gentiimerdesGe-
vor, mit Fitness, béudes, dem Im-
Wellness  und mobilienfonds

Beauty  sowie «Fiirdie Schon- Credit Suisse Real
«Indoor Sports»: Estate Fund Li-
Ein (golfab- burg steht neben ving Plus, bewer-
schlagplatz, vir- anderen Hotel- ben.  Ebenfalls
tuelles Schiessen, il- mochte man die
Bowling. Fiir den brands aucl{ Hil in der «Schén-
Bereich dndoor  tonaufderListe.n  purg, susitdich

Sports» werde im
In- und Ausland
zurzeit nach ei-
nem entsprechenden Partner ge-
sucht. Auch fiir das Hotel selbst
sucht man noch einen internatio-

geplanten Kon-
gressraumlich-

keitenfiihren. Fiir
denaktuellen HauptsitzderPostist
insgesamt eine Mischnutzung vor-
gesehen, mit Business Units und

Kongress +Kursaal Bern AG

Apartments. Eine Bedingung hat
deshalb Frei: «Das Hotel darf in
dem Gebéude nicht nur ein Fiiller
sein. Die Schonburg muss auch
dusserlich als 5-Sterne-Haus da-
herkommen.»

Dass gerade die Kursaal AG sich
um den Standort bemiiht, kommt
nicht von ungefahr. Seit zwei Jah-
ren steht die Unternehmung dem
Eigentiimer CS fiir die kiinftige
Nutzung des Gebdudes beratend
zur Seite. Frei sieht in der «Schon-
burg» eine einmalige Chance fiir
Bern und die Kursaal AG: Ein sol-
ches 5-Sterne-Hotel wiirde ideal
das 4-Sterne-Hotel Allegro ergén-
zen. Frei will mit einem Elektro-
mobil-Shuttle zwischen dem an-
gedachten Luxushotel und dem
Kursaal Synergien niitzen. Fiir

Alain D. Boillat

«Schonburg», Bern: heute Hauptsitz der Post, knnfug 5-Sterne Hotel?

Bern hofft Frei, dass die Stadt mit
einem dritten 5-Sterne-Hotel in
der «Euro-Liga» mitspielen konne.
«4-Sterne-Betten hat es in Bern
ausreichend.» Dem Berner Touris-
musdirektor ~Markus  Lergier
sprichtFreidamitaus dem Herzen:
«Wirwiirden einsolches Hotel sehr
begriissen. Der Standort der
Schonburg oberhalb der Berner
Altstadt mit dem Rosengarten so-
zusagen als Hotelpark vor der Tiire
ist einmalig.» Angst um eine Aus-
lastung der angedachten 180 Zim-
mer hat Frei nicht. «Bern als Bun-
deshauptstadt sollte eine stérkere
Rolle spielen.» Doch bis es so weit
ist, vergehen noch ein paar Jahre.
Mindestens bis 2014 bleibt die Post
in der «Schénburgy, frithestens
2017 konnte das Hotel eroffnen.

Aus dem Institut fiir Offentliche
Dienstleistungen und Tourismus
(IDT-HSG) der Universitét St. Gal-
len wird das Institut fiir Systemi-
sches Management und Public
Governance (IMP-HSG). Die bis-
herigen Abteilungen Tourismus &
Verkehr, Public Management &
Governance und Regional Science
werden neu durch die Abteilung
Organization Studies ergénzt. Die
Arbeit des Instituts hat im Wesent-
lichen das Management pluralis-
tischer Systeme — wie sie etwa im

Tourismusforschung der Universitit
St. Gallen wird neu strukturiert

Christian Laesser leitet das neu benannte «Institut fiir
Systemisches Management und Public Governance».

Tourismus oder auch im Gesund-
heitssektorbestehen-zum Gegen-
stand. Der Universitdtsrat hat
Prof. Christian Laesser zum Direk-
tor des IMP-HSG ernannt. Er wird
ab1.FebruardieVerantwortungfiir
das Forschungszentrum Touris-
musundVerkehriibernehmenund
denLehrstuhlBetriebswirtschafts-
lehre und Tourismus leiten. Laes-
ser {ibernimmt damit die Funktio-
nen von Prof. Thomas Bieger. Die-
seristabdem 1. Februar Rektor der
Universitét St. Gallen. kjiv

Grundlage fiir Gastedaten

Mehr Datenschutz fiir
Schweizer Gaste in Ziir-
cher Hotels: Eine gesetz-
liche Grundlage fiir die
elektronische Erfassung
der Gastedaten soll dies
moglich machen.

DANIEL STAMPFLI

Seit 2008 kénnen Ziircher Hotels
dieDatenihrer Gésteelektronisch
erfassen und direkt an die Kan-
tonspolizeiliefern. Allerdings gibt
es im Kanton Ziirich im Falle von

Schweizer Hotelgisten keine ge-
setzliche Grundlage. Dies sollnun
nachgeholt werden. Eine Arbeits-
gruppe der Sicherheitsdirektion
arbeitet derzeit eine Vorlage aus,
iiber die der Kantonsrat voraus-
sichtlich Mitte 2011 debattieren
wird.Wieder Ziircher Regierungs-
rat in seiner Stellungnahme zu
einem SP-Postulat schreibt, wird
diese Vorlage eine Anderung im
Polizeigesetzmit sich bringen.
Seit Mai 2008 kénnen die Ho-
telsdieGastedatenauch perCom-
puter erfassen und konnen die
Daten direkt an die Polizei schi-
cken. Diese priift die Angaben

automatisch mit Hilfe ihrer Fahn-
dungssysteme und verwendet die
Hoteldaten fiir die Gefahren-
abwehr und zur Strafverfolgung.

Auch im Kanton Luzern wer-
den die der Polizei abgegebenen
Daten mit dem nationalen Fahn-
dungssystem abgeglichen. Der
kantonale Datenschutzbeautrag-
tekritisiert nun diese Praxis. Dafiir
gebe es keine geniigend prazise
gesetzliche Grundlage.

Grundsitzlich ist es Sache der
Kantone festzulegen, wie die Mel-
descheine auszufiillen und wem
sie in welcher Form zu {ibermit-
telnsind.
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Entrée: Welches Hotel ist hier abgebildet? Wettbewerb auf www.htr.ch/hotelarchiv
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Arosa will Berner Baren

Viele wollen Baren
als Touristen-Attrak-
tion vermarkten.
Jetzt macht sich auch
Arosa Hoffnungen.
Der Biindner Ferien-
ort mochte die jun-
gen Biren aus Bern
iibernehmen.

DANIEL STAMPFLI

anze 2,3 Millionen Be-
sucher hat der neue
Berner Bérenpark im
ersten Betriebsjahran-
gelockt, im Schnitt {iber 6300 Per-
sonen taglich. Ein Grossteil des In-
teresses war den beiden Jungbéren

Pascal Jenny, Direktor Arosa Tou-
rismus. Um einen Schritt weiter zu
kommen, miissten aber die Abklé-
rungen iiber die Erstellung eines
Bérenparks in Arosa abgeschlos-
sen sein. Dies werde laut Jenny
wohlimFrithjahr2011 derFallsein.
Es wiirden Abkldrungen mit diver-
sen Amtern im Kanton, der Ge-
meinde und den Bodenbesitzern
laufen. Dies geschehe iiber eine
Projektgruppe, welche sich in Kiir-
ze zum ersten Mal treffen wird, um
alle Vorarbeiten von Arosa Touris-
muszuanalysierenund zubeurtei-
len. «Realistisch wire wohl der
Sommer 2012 fiir einen Umzug
und die erstmalige Beherbergung
von Biren.. Es miissen aber nicht
zwingend Ursina und Berna sein»,
erkldrtJenny weiter.

InBern soll es immer wieder
Jungbéren geben
Warum will aber Arosa nun neu

Bernaund Ursina auch auf Biren
zuzuschreiben, «Der Berner Baren-  setzen?  Pascal
die seit vergange- PR Jenny: «Eigent-
nem Friihjahr die park_ wird immer lich haben alle
Bérenpark-Besu- wieder neue Schweizer Berg-
cher entziickten. Geschichten Touristiken ~ die

Der Park mit sei-
nen «Jungmut-
zen» habe ein
weltweites Medi-
enecho ausge-
16st, sagt Markus Lergier, Direktor
Bern Tourismus. Die Suche eines
neuen Zuhauses fiir die beiden
Jungbéren, die in Zukunft nicht
mehrim Berner Barenparkbleiben
konnen, hat auch die Aroser Tou-
ristiker in Sachen Béren als Touris-
tenmagnet aktivwerden lassen.

Markus

Erstmalige Beherbergung in Arosa
frilhestens im Sommer 2012

«Wir sind weiterhin an der Auf-
nahme der Béren interessiert», so

schreiben.»

Direktor Bern Tourismus

Aufgabe den
Sommer zu bele-
ben. Durch die
grosse Wirkung
von Biren auf die
Menschheit wiren die Effekte fiir
die Ferienregion Arosaim Sommer
wohl immens. Zumal die Béren im
Bérenbad sehr nahe an ihrem ur-
spriinglichen Lebensraum behei-
matet wéren» Die Boden- und
‘Waldbeschaffenheit sei exzellent
fiir Bdren. Jenny erwartet mit der
Inbetriebnahme eines Bérengehe-
ges eine Logiernichte-Steigerung
vonmindestens 10 Prozent.
Vermag aber ein Bérenpark
auch langfristig seine positive Aus-

Die Birenmutter Bjork mit ihren Jungen Berna und Ursina erfreut im Berner Bidrenpark die Besucher.

wirkungaufTouristenzuentfalten?
Davon ist der Berner Tourismus-
direktor Markus Lergier fest iiber-
zeugt: «Der Barenpark wird immer
wieder neue Geschichten schrei-
ben.» Nach dem Auszug der Jung-
béren werde der Vater Finn wieder
zur Mutter Bjork gelassen, mit der
Absicht, dass sie wieder Junge zeu-
gen. «Dies soll in einem normalen
Rhythmus wie in der Wildnis ge-
schehen, sofern die Natur mit-
spielt», so Lergier. !

AnderTatsache, dass grossealte
Béren auflangere Sicht wohl kaum
viele Besucher aus dem In- und
Ausland anziehenwiirden, zweifelt
wohlniemand.

N

russischen

icht nur im Berner Bé-
renpark, auch im Tier-
park Dahlhozli erfreuen
Biéren die Besucher. Im Jahr 2012
sollen die beiden Biren Mischa
und Mascha, ein Geschenk der
Prasidentengattin
Swetlana Medwedewa an die
Stadt Bern, ein neues Gehege
erhalten. Die Bauarbeiten dazu
haben Mitte Dezember 2010 be-
gonnen. Das neue Gehege wird
inmitten des Déhlholzli-Waldes
erstellt und erhdlt den Na-
men «BarenWald». Es ist mit gut

Bern Neue Bauarbeiten

600 Quadratmetern viel grosser
als das bestehende Gehege und
wird aus zwei unabhd

aber verbindbaren Teilanlagen
bestehen.

Aber auch im neuen Béren-
park an der Aare stehen Arbeiten
an - im Sinne von Sicherheits-
vorkehrungen. DieshatdieStadt-
bauten Bern als Eigentiimerin
der Anlage aufgrund ‘mehrerer
Vorfdlle im ersten Betriebsjahr
beschlossen. Realisiert werden
insgesamt drei verschiedene
Sicherheitsmassnahmen.  dst

Murren: Hotelinvestor gefunden

Die Schilthornbahn hat
einen Investor gefunden,
der im Dorfzentrum fiir 30
bis 50 Millionen Franken
ein Apartmenthotel bauen
will. Sorgen bereitet der-
weil das «Alpin Palace»,
das bereits die zweite
Wintersaison zu ist.

THERES LAGLER

DieSchilthornbahn besitzt mitten
inMiirreneine 12257 Quadratme-
ter grosse Landparzelle. Nun hat
sie einen Investor aus der Schweiz
gefunden, der auf dem Areal fiir
30 bis 50 Millionen Franken eine
hotelméssig bewirtschaftete Feri-
will. <Es handelt sich um unseren
Wunschinvestor», - fithrte Berg-
bahndirektor Peter Feuz in der
Zeitung «Der Bund» aus, die die
Pléne publik machte. Den Namen
des Investors gibt Feuz noch nicht
preis. Auch iiber die Grosse des
Hauses und das genaue Konzept
will er auf Anfrage der htr hotel
revue nichts sagen. Erst nidchste

; René Feuz/zvg
Ander Dorfstrasse in Miirren

ist eine Ferienanlage geplant.

Wochesolloffiziellinformiertwer-
den. Angestrebt wird aber offen-
bar eine Ferienanlage im Vier-
Sterne-Bereich mit 200 Betten.
Die Bergbahn will mit ihrem
Projekt verloren gegangene Hotel-
kapazitéiten ersetzen. Noch nicht
verloren, aber zumindest nicht
verfiigbar, sind die Zimmer des
Vier-Sterne-Hotels Alpin Palace.
Das altehrwiirdige Haus, das einst
den deutschen Bundeskanzler
Konrad Adenauer und das norwe-
gische Konigspaar beherbergte,
tehtnunschondi inter-
saison leer. Ein schwerer Schlag
fiir den Ferienort im Berner Ober-
land, denn 15 Prozent der Hotel-

betten befinden sich im «Alpin
Palace».Hotelbesitzerin Svetlana
Kan aus Kasachstan gibt sich zu-
versichtlich, dass der Betrieb im
kommendenWinterwiederaufge-
nommen werden kann. Die recht-
liche Situation ist aber vertrackt,
wie der«Beobachter kiirzlichauf-
zeigte. Der vorherige Eigentiimer
René C. Jéggi, Ex-Vorstandsvorsit-
zender von Adidas und Manager
des FC Basel, weigert sich bis heu-
te, alle Schuldbriefe an Kan her-
auszugeben. Noch immer seien
nichtalle Bedingungen erfiillt. Zu-
dem prozessieren zwei ehemalige
Hoteldirektoren gegen Kan wegen
ausstehender Lohnzahlungen.

Jugendherbergen
trotzender
Wirtschaftskrise

2010 war fiir die Schweizer Jugend-
herbergen ein erfolgreiches Jahr —
trotzWirtschaftskrise und ungtins-
tiger Wahrungsverhiltnisse. Die
Logierndchtezahlenbliebenstabil.
Die 943986 Ubernachtungen im
Jahr 2010 entsprechen nur einem
leichten Riickgang von 1,2 Prozent
gegeniiber 2009. Der Gesamtum-
satz konnte um 1,2 Prozent auf
41 Mio. Franken erhoht werden.

Wieder eine direkte
Flugverbindung von
ZiirichnachPeking

KiinftiggibteswiedereinenDirekt-
flug vom Flughafen Ziirich nach

Peking. Die Fluggesellschaften
Swiss und Edelweiss Air bieten ihn
gemeinsam jeweils am Donners-
tagnachmittag an. Die geplanten
Fliige benétigten noch die Flug-
rechte, wie die beiden Airlines
mitteilen. Die Swiss hatte die Desti-
nation Peking auf dem Winterflug-
plan 2003/04 gestrichen. esp

Umweltzonen: auf
die Einfithrung soll
verzichtet werden

DieVerkehrskommission des Nati-

onalrats halt nichts von Umwelt-
zonen, in denen nur schadstoff-
arme Autos verkehren diirften.
Mit 15 zu 11 Stimmen hat sie eine
Motion verabschiedet, die den
Bundesrat zum Verzicht auf diese
geplante Massnahme in den Stad-
tenauffordert. dst

Jugendliche, die den
Anforderungen einer
Volllehre nicht gewach-
sen sind, konnen neu ab
Sommer 2011 auch in
Luzern eine Lehre im
Gastrogewerbe machen.

DANIEL STAMPFLI

Die Lernenden absolvieren eine
zweijdhrige IV-Anlehre oder eine
berufliche Grundbildung mit
Attest, wie Marlis Saladino, Ge-
schiftsleiterin der Stiftung La
Capriola, am Dienstag beim
Take-off-Event in Luzern erklér-
te. Moglich seien die Fachrich-

tungen Restaurations-, Hotelle-
rie- und Kiichenangestellter so-
wie Biiroassistent an der Récep-
tion in den Luzerner Hotels
«Continental Park» und «Schwei-
zerhof». «Wir freuen uns auf das
Projekt mit der Stiftung La Cap-
riola und wissen, dass dies fiir
unser Team wiederum etwas
ganzNeues, aberauch Spannen-
deswirdy, sagte «Schweizerhof»-
Direktor Clemens Hunziker.

La Capriolarichtet sichanAb-
ganger von Sonderschulen und
Kleinklassen sowie an Personen,
die von der geschiitzten Werk-
statt in die freieWirtschaft wech-
seln mochten. Die berufliche
Qualifikation umfasst die prakti-
sche Ausbildung im Hotelbe-

Ausbildung fiir Schwachere

trieb sowie den theoretischen
Unterricht an der gewerblichen
Berufsschule oder der IV-Berufs-
schule und in iiberbetrieblichen
Kursen. Fiir die praktische Aus-
bildungsind derjeweilige Kader-
mitarbeitende im Hotel sowie
der Ausbildner von La Capriola
zustidndig. Die Lehrlinge werden
auch im Alltag individuell gefor-
dert. Sie leben in einer sozial-
pidagogisch begleiteten Wohn-
gemeinschaft.

Am ersten Ausbildungsort, in
den Hotels Morosani, Schwei-
zerhof und Posthotel in Davos,

ApderlenkiueginnenimMmdie :
dilem .

hingegen kommt das 140. Mio.

teuxe Alpenbad nicht

. Grand Caﬁa Restam‘ant ]
uh in Interlaken wird am 2.
Februar unter neuer Leitung wie-
derertffnet. DasEhepaarEunHae
und Jiirg Lehmann-Bang hat das
Traditionshaus gemietet. Zur Zeit
wirdnoch einTeil des «Schuhs» in.

~ einen Verkaufsladen umgebaut.

- Details zum neuen Betriebskon-
z.ept wollen die Mieter noch nicht

schlossen seit 2004 i 1t27

ver! so viel: Das traditi-

Jugendliche mit Handicap eine
Lehreab. Diemeistensindnunin
ihrem erlernten Beruf téitig.

 Qualiitiberzeugen,

onsreiche Grand Café soll mit
. o



cken. Mit279819 Eintritten wurde
der Rekord aus dem Jahr 2008 um

2638 Personen (ibertroffen. Auf
denLorbeeren ausruhen willman
sich aber nicht: Im April wird die
neuQSonderausstelluﬁg «Derver-

messen(d)e Mensch» erdffnet,
undMitte2011 beginnt der Erwei-
terungsbau des Ju

neuen Labors sollen

Dampfbahnverein

erhiilt. Gelder aus

Lotteriefonds ‘

Der Damptbahnverem Ziircher
Oheriand (DVZ0) erhdlt 2,6
n aus dem Lotterie-
fonds‘ Der! Kaamnsrathat denBe-
seld sollinden
Jahre alten
A o
tiertwerden. Im Rat stiess das An-
liegenderDVZOaufoffene Ohren.
Verschiedene Fraktionssprecher
betonten die kulturhistorische
- Bedeutung der Dampfbahn und
wiesen auf die Freiwilligentitig-
keit der Vereinsmitglieder hin.
Der DVZO sucht schonlange eine
HaiieftlrseuaethtomacI‘AeDampf~
bahn.

Ostsi:liweii !

~ Mitarbeitende
' werden zu
Ak,tionaxey

DievorzweiJahren aus der Fusion
der beiden Bergbahnen Alt St.Jo-
hann und Unterwasser entstan-
dene Toggenburger Bergbah-
nen AG hat alle Mi beltem:le
ahresb i

eginn
gemacht. Simtliche Mitarbeiter
erhlelten eine Aktie als Anerken-

spornfiirdieZukunft, wie dieTog-
genburger Bergbahn mitteilt. esp
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Die Hotels Villa Principe Leopoldo und Villa Sassain Lugano sowie ¢
Esplanade Resort & Spa in Minusio (von oben) gehren zum Imperium
des Tessiner Starbankers Sergio Ermotti.

Ein stilles
Imperium

ie Hotellerie liegt im

Tessin hauptséichlich

in den Hénden von

Familienunterneh-
men. Aussergewdhnlich ist daher
die Entwicklung einer Gruppe, die
keinen eigenen Namen hat, aberin
10 Jahren in der Stidschweizer Ho-
tellandschaftzu einemkleinenIm-
perium geworden ist. Personelles
Schwergewicht in dieser Gruppe
ist der Tessiner Starbanker Sergio
Ermotti (50), der ab April 2011 bei
der UBS als CEO fiir Europa, den
Mittleren Osten und Afrika walten
wird. Der zweifache Familienvater
aus Montagnola arbeitetelange als
Investmentbanker beim amerika-
nischen Finanzkonzern Merrill
Lynch, bevor er 2005 zum italie-
nisch-deutschen Geldhaus Uni-
credit wechselte. Er gilt gar als
potenzieller Nachfolger von UBS-
ChefOswald Griibel.

Lieber im Hintergrund arbeiten,
als grosses Aufsehen machen

Sein gutes finanzielles Polster
investiert Ermotti unter anderem
in die heimische Hotellerie. In der
Villa Principe Leopoldo, einem der
exklusivsten Hauser von Lugano,
isterschonlangeVerwaltungsrats-
président. Ihm zur Seite steht als
Vize Emilio Martinenghi, Treuhén-
der einer wichtigen Kanzlei in Lu-
gano (wmmgroup.ch). Inverschie-
denenKombinationen tauchenEr-
motti und Martinenghi in ihrem
Hotelgeflecht auf, “dazu kommt
noch der in Lugano lebende italie-
nische Industrielle Paolo Cavazza.

Eine kleine Gruppe
um Top-Banker Ser-
gio Ermotti hatim
Tessin in 10 Jahren
vier Top-Hotels unter
ihre Fittiche genom-
men: vom Principe
Leopoldo bis zum
Kurhaus Cademario.

GERHARD LOB

Grosses Aufsehen um ihr Engage-
ment wollten die Beteiligten nicht
machen. «Wir arbeiten gerne im
Stillen», sagt Emilio Martinenghi
im Gespréchmitderhtr.

Der erste Expansionsschritt
iiber die Villa Principe Leopoldo
hinaus erfolgte im Jahr 2001 mit
demKauf derVilla Sassain Lugano,
die einst als prunkvolle Senioren-
residenz gebaut worden war. 22
Mio Franken kostete die Immobi-
lie. Den gleichen Betraginvestierte
man, um das leer stehende Haus
flottzumachen. «Wir wollten, dass
dieses Hotelwieder funktioniert, es
war fiir uns kein Spekulations-
objekt», betont Martinenghi riick-
blickend.

In der Einkaufstour folgten auf
dieVilla Sassa das Esplanade Hotel
Resort & Spa, das traditionsreiche
Vier-Sterne-Superior-Hotel in Mi-
nusio, und vor allem das Kurhaus

Cademario (Malcantone), das zur-
zeit mit grossem Aufwand in ein
Top-Wellness-Hotel ~ umgebaut
wird und 2012 wiederersffnet wer-
den soll. Das gesamte Investitions-
volumen betragt 30 bis 35 Mio.
Franken.

Restaurant Villa Saroli
als Visitenkarte

Auf der Homepage des Well-
nesshotels Cademario wird die
Einheit der Gruppe sichtbar. Die
anderen Héuser werden als emp-
fohlene Partner-Hotels verlinkt.
Auf operativer Ebene ist der Zu-
sammenbhalt personell durch Reto
Stockenius gegeben, der vom Prin-
cipe Leopoldo aus als Generalma-
nager allen Héusern vorsteht. Et-
was quer im Portfolio steht auf den
ersten Blick das exklusive Restau-
rant Villa Saroli im Geb4ude der
ehemaligen Gotthard-Bank von
Lugano, das seit kurzem derselben
Besitzergruppe gehort. Es wird als
Ergdnzung zu den Hotels betrach-
tet. «Es ist fiir uns wie eine Visiten-
karte», meint Martineghi.

‘Warum engagieren sich aber Fi-
nanzleute in der Hotellerie, in der
bekanntlich nicht viel Geld zu ver-
dienen ist? Emilio ‘Martinenghi
muss einen Moment nachdenken:
«Eigentlich ist es ein wenig Zufall,
aber uns lag am Herzen, dass wir
diese Hauser retten konnten.» Und
schliesslich, merkt der Treuhdnder
mit gewisser Genugtuung an, wiir-
de man inzwischen iiberall Profit
machen, wenn auch in bescheide-
nemAusmass.

Der Gastrofiihrer Guide
bleu 2011 ist eben erschie-
nen. Es ist der letzte in die-
ser Form: Die Verlagsrech-
te werden verkauft, der bis-
herige Chefredaktor Tony
Honegger spezialisiert sich
aufs Coachmg von Wirten.

ELSBETH HOBMEIER

400 Restaurants in der ganzen
Schweiz sind aufgefiihrt und von

Auditoren bepunktet. Ein gutes
Drittel des aktuellen Guide bleu
2011 umfasstjedoch keine eigenen
Bewertungen, sondern listet nur
Restauranttipps auf, die aus 13
Schweizer Gastrofiihrern zusam-
mengetragen wurden. Zudem
stellt der Verlag ein Update fiir
iPhone-Anwender zur Verfiigung.

Dieses Konzept scheint sich
nicht mehr zu rechnen. Der Brun-
ner Verlag in Kriens, welcher das
Buch seit 1976 herausgibt, will die
Rechte verkaufen, «das zuriickhal-
tendeInteresse von Partnern, Inse-
renten und Abonnenten hat uns

Guide bleu wird verkauft.
Und Honegger wird Coach

zu diesem Schritt bewogen», teilt
Verlagsleiter Werner Kirschbaum
mit. Getrennt hat er sich auch von
Chefredaktor Tony Honegger und
dessen Tester-Crew.

Wie geht es weiter? Der Brunner
Verlag hilt sich tiber die Identitat
der neuen Guide bleu GmbH, wel-
che die Rechte iibernehmen soll,
bedeckt. Sie sei «in laufenden Ver-
handlungen», bestétigtjedoch An-
nette Weber, Inhaberin des Weber
Verlags in Thun-Gwatt, auf Anfra-
ge. Falls der Deal zustande kommt,
diirfte 2012 ein neuer Guide aus
Thun zu erwarten sein.

Tony Hon-
egger, der den
Guide 15 Jahre
lang leitete, hat
sich dagegen neu
orientiert. Ende
Dezember griin-

deteerdieStiftung GastroAuditmit

Sitz in Chur. Dort bietet er sein
Knowhow und jenes einer ehren-
amtlichen Tester-Crew fiir die Be-
ratung von Gastrobetrieben - an.
«Wir kommen als Profi-Konsu-
menten und kénnen im Gesprich
mit dem Wirt auf Schwachstellen
hinweisen», erklart Honegger. Der

Soeben er-
schienen: der

letzte Guide bleu

indieser Form.

Auditor testet auf Verlan-
gen des Wirts, aber anonym, zahlt
seine Konsumation und gibt sich
nachher zu erkennen, um die Ein-
driicke zu diskutieren. Diese Er-
gebnisse fliessen in kein Buch und
keine Internetseite — «ein reines
Coachingy, betont Tony Honegger.

InKuala Lumpur
entsteht ein neues
Mévenpick-Hotel

Movenpick Hotels & Resorts hat

comp» weist die ukrainische Haupt-
stadt Kiew weltweit den starksten
Riickgang von Hotelzimmerprei-
sen auf. Der durchschnittliche
Zimmerpreisin Kiewistum 23 Pro-
zentvon 124,7 auf96 US-Dollar pro

den Mar vertrag fiir die
Betriebsfithrung des Movenpick
Hotel & Convention Centre KLIA in
Kuala Lumpur (Malaysia) unter-
zeichnet. Die Hotelanlage hat 333
Zimmer, einKongresszentrumund
einen Wellnessbereich. Sie soll
Anfang 2014 eroffnet werden.

InKiew gehen die
Hotelzimmerpreise
am stéirksten zuriick

GemadsseinemBerichtderaustrali-
schen Website «Hotelscombined.

Nacht g ken

Griines Licht fiir
Winterpraktikaim
Kérntner Tourismus

In Kérnten sind Winterpraktika im
Rahmen der Ausbildung an der
Fachschule der Hoheren Bundes-
lehranstalt fiir wirtschaftliche Be-
rufe St.Veit genehmigt worden.
Dies soll Vorteile fiir Schiiler und
Tourismusbetriebe bringen, da
nichtmehralleSchiilerimSommer
indie Betriebe drdngen. esp

Beim Bundesamt fiir Um-
welt (BAFU) sind acht Ge-
suche um Verleihung des

Parklabels eingegangen.
Zudem will der Kanton
Tessin im Locarnese einen
Natlonalpark errichten.

DAN\EL STAMPFLI

Mitdem Gesuch des Kantons Tes-
sin fiir die Errichtung des Parco
nazionale del Locarneseistneben
dem Parc Adula, welcher seit letz-
tem Jahr Finanzhilfen fiir die Er-
richtung erhdlt, nun ein weiteres

neuesNationalparkprojektunter-
wegs. Bei den acht Gesuchen um
Verleihung des Parklabels handelt
es sich laut BAFU um folgende
Kandidaten Regionaler Naturpéar-
ke (RNP): Landschaftspark Binn-
tal (VS), Chasseral (BE/NE),
Diemtigtal (BE), Gantrisch (BE),
Thunersee-Hohgant (BE), Ela
(GR), Gruyere Pays-d’Enhaut
(VD/FR), Jurapark Aargau (AG/
S0). Diese Pérke waren bisher in
der Errichtungsphase und haben
bereits globale Finanzhilfen zuge-
sprochen bekommen.
Voraussetzung zur Verleihung
des Parklabels ist die Einreichung
der Charta, die fiir zehn Jahre giil-

Parklabels: neue Gesuche

tig ist. Auf den 7. Januar haben
zudem alle Parke und Parkkandi-
daten, welche vom Bund globale
Finanzhilfen beziehen, neue Fi-
nanzhilfe-Gesuche fiir die NFA-
Programmperiode 2012 bis 2015
eingereicht.

Bis im Februar wird das BAFU
die Gesuche auf die Vollsténdig-
keit der Unterlagen priifen. Im
Spéatsommer 2011 entscheidet
das BAFU, ob die Projekte die je-
weiligen Anforderungen erfiillen
und die Errichtung oder der Be-
trieb des Parks durch das BAFU
mitfinanziert, beziehungsweise
das Parklabel verliechen werden
kann.
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Schweizer

an der

Andrea Kracht, Besit-
zer des Hotel Baur au
Lac Ziirich, ist neuer
Chairman von «The
Leading Hotels of

the World». Sein Ziel:

die Stimme der
Shareholder starken.

SIMONE LEITNER

Andrea Kracht, mit Thnen steht als

N von Jean-J Gauer
bei «The Leading Hotels of the World»
(LHW) wieder ein Schweizer an der
Spitze. Sind die Schweizer einfach
besser als alle anderen?

Nein, natiirlich nicht. Aber wenn Sie
die Entstehungsgeschichte von LHW
kennen, ist meine Ernennung kein
Zufall. Die Vereinigung «The Leading
Hotels of the World» wurde im Jahr
1928 gegriindet, als sich eine Gruppe
zukunftsorientierter europaischer Ho-
teliers zusammenschloss, um ihre Ho-
tels zu vermarkten. Damals waren alle
Mitglieder auch Shateholder. Heute
wird das Unternehmen von 75 Besit-
zern kontrolliert, dessen Board (Execu-
tive Committee) ich nun neu vorstehe.

Nun zédhlen 450 Mitglieder zu LHW.
Haben die Shareholder immer noch
die Féden in ihren Hénden?

An unserem Hauptsitz in New York
wird das daily Business mit CEO Ted
Teng und seinem 140-képfigen Team
hervorragend gemanagt. Weltweit
sind 300 Personen fiir das Geschick des
Unternehmens verantwortlich. Doch es
ist in der Tat so, dass ich die strategi-
sche Stimme der Besitzer starken will.

Also wieder mehr zuriick zur Griin-
derphilosophie?

Zur Person Seit zehn
Jahren im Vorstand der
internationalen Allianz
AndreaKracht wurdezumneuen Chair-
mandesExecutive Committee von «The
Leading Hotels of the World» gewahit.
Erlést damit den Schweizer Hotelier
Jean-Jacques Gauer ab, der die Position
seit 1989 austibte. Andrea Kracht enga-
gierte sich seit 2000 im Vorstand der in-
ternationalen Allianz und seit 2003 in
derRolleals Vice Chairman. Der Ziircher
absolvierte die Ecole Hoteliére in Lau-
sanne. Anschliessend studierte er an
der Cornell University inden USA. 1990
ging das Hotel Baur au Lac Ziirich in sei-
nen Besitz tiber. sls

Spitze

Sagen wir es so: Mir ist es wichtig,
dass auch in Zukunft die Gruppe von
Hotelbesitzern gepragt wird. Ich bin
nun in der sechsten Generation Eigen-
tlimer des Baur au Lac Ziirich und tiber-
zeugt, dass diese Tradition in der
Hotellerie einen grossen Wert hat. Wir
sind nicht ausschliesslich Investoren,
sondern auch Hoteliers. Dieser Hinter-
grund hat vor allem in der Vergangen-
heit die Hotellerie sehr positiv gepragt.

Ki denn auch Hotel-
besitzer fiir das Executive Committee
in Frage?

Natiirlich, unsere européische Traditi-
on verstehe ich nicht als Einschrén-
kung. Wir haben mit dem CEO der in-
dischen Taj Hotels, Raymond Bickson,
einen &usserst wertvollen Kollegen.

Reden wir iiber die Umsatzzahlen.
Fiirchten Sie sich vor dem neuen

Jahr 20117
'Nein, ganz und gar nicht. Unsere Zah-
len im letzten Jahr waren gut. Wir stei-
gerten den Umsatz 2010 im Vergleich
zum Vorjahr um 12,7 Prozent. Und die
Logiernéchte stiegen bei einer durch-
schnittlichen Ubernachtungsrate von
430 Dollar um 6,7 Prozent. Die Preise
‘wurden also um 5,6 Prozent angeho-
ben. Das zeigt die Strategie: Qualitat
steigern und Preise addquat anpassen.

Haben die Schweizer Mitglieder auch
so gut gearbeitet?

Noch besser. Wir hatten 2010 einen
durchschnittlichen Preis von 617 Dollar
pro Nacht, das sind 12 Prozent mehr
als im Vorjahr. Und der Umsatz stieg
bei den 33 Schweizer Hotels um

22 Prozent.

Das heisst, LHW hat das Budget mehr
als erreicht?

Nein, das heisst es nicht. Wir haben
das Budget knapp nicht erreicht.

Aber sehen Sie, unser Fiinfjahres-
Business-Plan ist wirklich aggressiv.
Das ist allen bewusst. Wir wollen den
Umsatz bis 2014 auf eine Milliarde
Dollar steigern. Heute setzen wir

550 Millionen Dollar um.

Bedeutet das, Sie wollen nun die
Mitgliederzahl verdoppeln?

Oh nein, ganz im Gegenteil. Wir haben
die Qualitatsstandards so erhoht, dass
wir sogar weniger Mitglieder haben als
noch vor zwei Jahren. Und dieser Pro-
zess ist noch nicht abgeschlossen.
Unser erklartes Ziel ist, mehr Business
in unsere Betriebe zu bringen. Das
schaffen wir nur iiber eine noch bes-
sere Qualitét.

Nun, The Leading Hotels of the World
sind im weltweiten Ranking von
Luxushotel-Gruppen nicht unter den
Top drei. Argert Sie das?

Das muss sich auf jeden Fall &ndern
und das wird sich bestimmt auch. Die

- Andrea Kracht setzt als neuer Chairman von «The Leading Hotels of the World» auf Familientradition in der Hotellerie.

richtige Strategie dazu «Unser erklértes Hat die Verbesserung
verfolgen wir ja be- Ziel ist, mehr der Qualitét in erster
reits. : . Linie mit mehr Investi-
Business in tionen zu tun? ;
Stehen internationale unsere Hotels Wenn ich als Besitzer
Hotelgruppen wie 2 und Hotelier nicht
Four Seasons, Ritz- (A5 bnngen.» weiss, wo und wie ich
Carlton oder auch Park Andrea Kracht das Geld im Hotel in-
Hyatt als Benchmark Chairman Leading Hotels of the World vestieren soll und
fiir die Leading Hotels muss, dann ist Geld
of the World? kein Garant fiir Erfolg. Qualitét hat

Das ist richtig. Mit diesen Hotelgrup-
pen miissen wir uns unter anderem
weltweit messen.

nicht nur mit schénem Interior-Design
zu tun, sondern auch mit sehr viel
Professionalitét.

Alain D. Boillat

Zielen Sie bei dieser Aussage auf
Hotelinvestoren, die nicht aus der
Branche stammen? Die nicht iiber das
notige Know-how verfiigen?*

Es gibt in der Tat wunderschéne
Hotelobjekte, die aber nicht rentabel
arbeiten.

Auch Mitglieder von LHW?

Auch das. Daher bin ich tiberzeugt,
dass es wichtig ist, unsere globale
Hotellerie auf einem hohen und sehr
professionellen Niveau zu halten.

Und deshalb sind Traditionen wichtig.

Gute Vorsatze oder, noch besser, gute Vorbilder

Standpunkt

ANDREA LEHNER
GESCHAFTSFUHRERIN AARGAU TOURISMUS

chonbaldist die erste
Hilfte des Januars um
—maogen wir uns noch
an dieVorsétze zum
Jahresbeginn erinnern?
Ich personlich muss gestehen,
dass sich einige Worte und
Sétze schon wieder ziemlich
unleserlich vor meinem inne-
ren Auge prasentieren. Des-
halb frage ich mich, obes
anstelle der vielen Worte nicht
besser wire, wir wiirden uns
préchtige Bilder zum Jahres-
beginn vorstellen? Denni Bilder
erzdhlen mehrals 1000 Sétze.

Gerade im Tourismus sind «Bilder kennen
Bilder die entscheidenden i .
Faktoren. Bilder wecken Emo- keine Sprachbarrie
tionen und werden zu Vorbil- renund schauen
dern, welchen der Betrachter iiber Devisenkurse
nacheifern mochte. Bilder s

miissen aber authentisch und hinweg.»

ehrlich sein - Photoshop mit
Vorbehalt... die Enttauschung
desVorbildgefassten ist nicht
zukorrigieren.

Bilder wecken. Werden Land-
schaften und Regionen gross-
ziigig zur Schau gestellt,
wecken Sie das Bediirfnis zum
Reisen oderlassen Erinnerun-

genwieder aufleben. Bilder
l6sen aus. Gut présentierte
Unterkiinfte, Gaststétten oder
wohlig dargestellte Wellness-
Szenen l6sen beim Betrachter
eine wahre Vorbildfunktion
aus. Man will hinreisen, dabei

sein und miterleben. Vorbilder
wirken. Werden beispielsweise
historische Schauplétze nach
dem Vorbild der Geschichte
wieder belebt, werden diese zu
wahren Magneten. Um préch-
tige Geschichten am Schau-
platzzu erleben, folgten 2010
beispielsweise tiber 125000
Besucherinnen und Besucher
den bildhaften Aufrufen des
Museums Aargau.

Und das Schénste ist, Bilder
kennen keine Sprachbarrieren
und schauen iiber Devisen-
kurse hinweg. Leider aber

konnen Bilder auch keine
Kursschwankungen auffan-
gen. Dennoch binich tiber-
zeugt: Wennwir mitprégenden
Vorbildern arbeiten, 16sen wir
weiter Emotionen und Aktio-
nenaus.

Fiir dasJahr 2011 wiinsche ich
mir, dass der Tourismus anstel-
levon Preiskrachern wieder
vermehrtin Bilder investiert.
Wir werden damit die Gaste-
strome beeinflussen, eventuell
nichtimmer in der Intensitét
wie wir es uns fiir den Moment
wiinschen - dafiir nachhaltig.
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Das Langlauf-Event
fiir alle wurde zum
Wettbewerb. In Lau-
terbrunnen eroffnete
die erste Schweizer
Loipe mit Zeitmes-
sung und Vergleich.

KARL JOSEF VERDING

ie Loipe mit Timing
von Lauterbrunnen
nach Stechelberg
wurdeam Dreikénigs-
tag eroffnet. Daniel Berchtold, Be-
treuer des aktuellen Gigathlon-
Champions Marc Pschebizin, ver-
rietTip dTrickszuLanglaufstil
und-technikundlegte eine Zeit auf
der Skating-Loipe vor. Urs Graf aus
Aeschi, Ex-Aktiver der Junioren-
Nati-Mannschaft, heute Mitglied
des Fischer Teams bei den Swiss
Loppet; sorgte fiir dieVorlage einer
Zeitaufder Klassischen Loipe.

Die Zeitmessung ist kostenfrei
und wird durch Sponsoren getra-
gen. Die Firma Beo Timing aus
Thun entwickelte 2008 ein Zeit-
messungs-System fiir den Rad-
sportund diesesnt 1
fiir den Ski-Langlauf ein. Auf der
6,4km langen Strecke von Lauter-
brunnen nach Stechelbergkonnen
Langliufer in dieser Saison die ei-
gene Zeit messen und nehmen so
an einem Wetttbewerb mit ande-
ren Langlauf-Sportlern teil.

Peter Spichiger von Beo Timing
gab Auskunft: «Die Karten kénnen
bei uns bestellt oder vor Ort beim
Automaten bezogen werden. Die

Startzeit wird vom Lesegerit er- .

fasst und am Ziel in Stechelberg
wieder eingelesen. Der Laufer
schreibtseinen Namen aufdie Kar-
te und wirft sie ein.» In Minuten
erscheinen die Daten im Internet.

Jasmin K. Beyeler, Leiterin Lauterbrunnen Tourismus, an der Zeitnahme.

Neue Lauflust in
Lauterbrunnen

Thomas Durrer, Informationssekre-
tdr Lauterbrunnen Tourismus.

Der Prasident von Stechelberg
Tourismus, Karl Guntern.

Bi
Hans und Ruth Fuchs-von Allmen, Camping Jungfrau Lauterbrunnen.

Alfred und Martha Abegglen,
Valley Hostel Lauterbrunnen.

«Unser Arbeitgeber ist die Natur —
wir leben von ihr und wollen
Umuweltbelastungen durch
Tourismus reduzieren.»
Markus Meili Bergbahnen Engadin St. Moritz

G

iider zvg

Marc Nolan, Leiter des Hotels
Oberland in Lauterbrunnen.

1000 Gaste fiir Belvoir-Diplomierte

g
Mit Auszeichnung: Patrizia Loosli.

* Die Diplomiibergabe an die
Studenten des Kurses 09-10
der Belvoirpark Hotelfach-
schule Ziirich feierten rund
1000 Géste. Hohe fachliche
und soziale Kompetenz
wurde extra ausgezeichnet.
T KARLJOSEF VERDING
Das Diplom mit Auszeichnung er-
hielten: Nicole Albrecht, Marietta
Deuber, Corinne Gerber, Patrizia
Loosli, Thomas Miiller, Patrick Sie-

genthaler und Christophe Steck.
Diplomiert wurden 86 Studenten:

Nicole Albrecht, Dielsdorf ZH; Vladimir Aposto-
loski, Marthalen ZH; Laurianne Badet,
Neuchétel; Priscilla Ballmer-Lauven, Zirich;
Marko Daniel Banic, Gattikon; Nadja Berger,
ilhei Ivan Besmer, Ingenbohl-B
SZ; Helen Blaser, Baar ZG; Barbara Blumer,
Bonigen bei Interlaken; Fabienne Bossart,
Oberbiiren SG; Sandra Bosshard, Bauma ZH;
Stefan Bucher, Rebstein; Cynthia Cattin, Trien-
gen LU; Giverny Chamoulaud, Riehen BL; Dario
Demuth, Saas i. P; Marietta Deuber, Neunkirch
SH; Jasmin Egger, Eggersriet; Xenia Eglin, Saa-
nen BE; Zsola Facchinetti, Dinan FR; Michel
Frank, Ziirich; Laura Fritz, Zurich; Oliver Gahler,
Zurich; Philip Gast, Bern; Bettina Gentsch, Z(-
rich; Corinne Gerber, Schdnbiihl; Thomas Gmidir,

Hess, Wetzikon ZH; Nina Hodel, Luzern; Stefan
Hofer, Rothrist AG; Reto Hohn, Hirzel; Severin
Hassli, Schaffhausen; Mirjam Jager, Liestal; Pat-
ricia Jehle, Laufenburg; Rebecca Julen, Zermatt
VS; Sophia Julen, Zermatt VS; JuliaKlingelhéller,
Bonn DE; Sascha Klotz, Wi

DE: Melani

Miuller, Zurich; Christina Nigg, Oberwil BL; An;
drea Carina Obi, Oberbipp BE; Paulo Oliveira,
Portugal;Julia Pfluger, Solothurn; Tamara Phili-
pona, Tentlingen; Stéphanie Portmann, Zlirich;
Madeline Poser, Mihiheim-Main DE; Claudio
e £ 2

Kohler, Engelberg; Nathalie Koppitsch, Zurich;
Philipp Koutny, Zullwil SO; Marc Kréttli, Unter-
vaz; Sangitta Kiihne, Wilchingen SH; Steffen
Kunkel, Konstanz DE; Timo Kiinzli, Speicher AR;
David Ledermann, ZollikonZH; Silvan Leemann,
Ziirich; Mathias Lehner, Rorschacherberg; Pat-
rizia Loosli, Feuerthalen ZH; Manuel Mandaglio,
Thalwil; Désirée Mangold, Leymen-Elsass FR;
Andrea Meier, Wetzikon ZH; Annette Meyer, Z{-
rich; Jennifer Meyer, Luzern; Lucienne Meyer,

Ziirich; fasen, Eg-

Kuisnacht 1 Birsfelden; M:

nach; Armin Hertig, Thalwil; Andrea-Nicole

thieu Antoine Miller, Rickenbach LU; Thomas

ler, Thalwil; Karin Schneeberger, Arth-Goldau;
Stephanie Schneiter, Niederneunforn TG; Phi-
lipp Schill, K8ln DE; Philipp Schiirch, Basel BS;
Janic Schweitzer, Oberengstringen ZH; Sarah
Scoob, Li i, Zug; Pat-
rick Siegenthaler, Obfelden ZH; Christophe
Steck, Samedan GR; Karin Stocklin, Wagen
(Rapperswil-Jona); Daniela Treichler, Cham;
Franziska hausen DE; Dani i,
Ziirich; Lukas Wiedemeier, Gibswil ZH; Michelle
Zappia, Zlrich; Daniel Z'Graggen, Lugano TI;
Samuel Thomas Zweifel, Fehraltdorf ZH.

Stéfali
Pfister

Leiter der Abtei-
lung Marke-
ting der Jung-
fraubahnen
ist neu Stefan
Pfister (30). Der
diplomierte Tou-
rismusfachmann HF
arbeitet seit 2007 bei den Jungfrau-
bahnen: erst als Sales Manager fiir
Mirkte in Europa und die Golfstaa-
ten, ab 2008 als Manager Marketing
und Sales mit Partner-Projekten
und Verantwortung fiir China.
Jungfraubahnen-Chef Urs Kessler
hat Stefan Pfister auf die Herausfor-
derung als Leiter Marketing vorbe-
reitet und wird weiterhin strategi-
sche Marketing-Projekte einfadeln.

Umsteiger
Peter Kiichler

Ab 1. Aprilist Peter Kiichler (29) Lei-
ter Finanzen der Engelberg-Titlis
Tourismus AG. Er arbeitete zuletzt
als Leiter Finanz- und Rechnungs-
wesen bei einer grosseren Bauun-
ternehmung in Obwalden. Sein
touristisches Know-how hat er sich
bei der Korporati-
onKerns, Sport-
bahnen

Melch-
see
Frutt als

Leiter Human
Resources und
Stv. Leiter Finanz- und

g
Rechnungswesen erarbeitet. Peter
Kiichlerersetzt BarbaraStark. Diese

hat die Maglichkeit, fiir mehrere
Jahre ihren Partner nach Siidafrika
zubegleiten. kjv

Neben den Pisten haben
Schweizer und britische
Parlamentarier wahrend
einer Woche politische
Themen freundschaftlich
diskutiert. In den Rennen
dominierten Schweizer.

3 KARL JOSEF VERDING

Henry Millar-Smith hat Jahrgang
1969 und nahm erstmals an der
Anglo-Swiss-Skiwoche teil. Das
Member of Parliament wurde
" knapp von Nationalrétin Christa
Markwalder geschlagen. Sie hat
als Prasidentin der parlamentari-
schen Skigruppe die Woche in

Diplomatie auf Ski und Lift

Sesselriicken

Leiterin Verkauf und
VertriebderJungfrau
Region Marketing AG

Am 15, Februar tritt Hannelore
Tontsch (33) die neu geschaffene
Stelle als Verkaufs- und Vertriebs-
leiterin der Jungfrau Region Marke-

ting AG an. Zuletzt leitete sie den
Verkauf im Design Hotel The
Cambrian in Adelboden.

Neuer CFOderSV
Group auch Mitglied
derKonzernleitung

DerVR der SV Group AG hat Gabri-
el Liithy (43) per 1. Januar zum

neuen CFO tnd Mitglied der Kon-
zernleitung ernannt. Er war zuletzt
Risk Controller der SV Group.

Wechselinder
Geschiiftsfithrung
von Swiss Partner

Seit 1. Januar ist Daniel Scardino
Geschiftsfiihrer von Swiss Partner
fiir den Gruppentourismus. Er ist
Nachfolger von Toni Semadeni,
der 19 Jahre lang Geschaftsfiihrer
war. Scardino war zuvor Leiter
Sales+Marketing des Bildungs-und
Tagungszentrums Campus Sursee.

NeueLeitung fiir
dasHotel Krebs
inInterlaken

Markus F. Krell als Direktor und
Sonya Martin als Vizedirektorin

(Bild) leiten als Nachfolger von
Eun Hae und Jiirg Lehmann das
Hotel Krebs in Interlaken.

Valposchiavo
Tourismus mit

neuer Direktorin
Ursula Maag ist ab 1. April Direk-
torin des Ente Turistico Valposchia-
vo (ETV). SiefolgtaufIlona Ott, die
das ETV aus familidgren Griinden
verldsst. Maag leitet seit 2008 die 14
Informationsbiiros der Destination
Engadin St. Moritz.

Ruhestandnach
16 Jahren Leitung fiir
Elisabeth Demola

Bilaterale Beziehungenim Schnee: Parlamentarier aus Schweiz und UK.

Davos organisiert und begriisste
viele neue Politiker. Junge Politi-
ker aus beiden Parlamenten ha-
ben erstmals an der Skiwoche

teilgenommen. Dadurch haben
wir viele neue Kontakte kniipfen
konnen ~ und es wurde besser
englisch gesprochen», sagt sie.

Demola gab am 1. Ja-
nuar dieadministrative Leitung des
Best Western Hotels de la Rose in
Freiburg an Mirjam Trinchan ab.
Seit dem gleichen Datum setzt sich
DinoSante Demolazu50Prozent
als Generaldirektor ein. kjv
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Doreen Graichen,
Grenzgangerin

Die Grenzgangenn istDeutsche,
lebtin Frankreich und arbeitet
inder Schweiz. «Damals binich
einer Liebe gefolgt, und so habe
ich die Schweiz als Arbeitsplatz
kennengelernt. Ich sehe keine
Nachteile, jeden Tagiiber die
Landesgrenze zu fahren. Der
Lohnistin der Schweiz viel
besserund der Arbeitsmarkt
erlaubt uns dieses Pendeln.» sls

Die Fotos in diesem fokus sind im Hotel
Basel in Basel entstanden. Sie stehen stell-
vertretend fiir den Arbeitsmarkt Schweiz.

Alain D. Boillat

Markt kennt keine Grenzen

Immer mehr Grenz-
ganger sind im Gast-
gewerbe titig. Denn
seit 2007 konnen Ar-
beitnehmer aus den
EU-17-Staaten ohne
Bewilligung in der
Schweiz arbeiten.

" CHRISTINE KUNZLER/GUDRUN
SCHLENCZEK/SIMONE LEITNER

oreen Graichenisteine
der rund 20 Prozent
Grenzgéngerinnen
und Grenzginger, die
im Hotel Basel in Basel titig sind.
Die deutsche Chef de Service lebt
seit ein paar Jahren in Frankreich
und arbeitet seit 10 Jahren in der
Schweiz. «Weil die Lohne hier viel
interessanter sind.» Es kénne aber
sein, dass sie als Ausldnderin nicht
so viel verdient, wie eine Schweize-

rin mit der gleichen Tétigkeit.

«Dochesistfiirmichnichtrelevant, -

ob ich monatlich etwas mehr oder
weniger verdiene. Ich bin zufrieden
mit dem, was ich bekomme», sagt
Doreen Graichen. Den Arbeitsweg
von téglich 100 Kilometern hin und
zuriick nehme sie gerne ich Kauf.

zwar mit Stau an der Grenze rech-
nen. «Doch darauf stellen wir uns
ein und fahren wenn nétig eine an-
dereRoute.»

Angehalten am Zoll werde sie
nicht mehr. «Die Zollner kennen
das Auto mittlerweile» Ihre Zu-
kunftspldne? «Weiterhin in der

Di C versiche-

rungsel sehr gut, sagtsie.

Grenzgénger sehen den Arbeitsort
Schweizals Vorteil

Doreen Graichen hat bereits frii-
herinDeutschlandinderGastrono-
nue gearbeitet. Dass in der Schweiz

iz arbeiten.» Sie sehe keine
Griinde, ihr Arbeits-Land zu wech-
seln. GenauwieihrelséssischerKol-

Es kommen immer mehr

Ausléndische Grenzgédnger
Entwicklung von 1998 bis 2010

1landerssei, treffeab

mcht zu. «Einiges ist hier in der
Schweiz strenger geregelt als in
Deutschland.» Dass das Arbeitskli-
ma in der Schweiz grundsitzlich
besser sei als anderswo, kann sie
nicht bestitigen. «Es kommt auf
den Betrieb und das Team an. Egal
in welchem Land.» Nachteile, als
Grenzgéngerinhierzuarbeiten, fin-
det sie keine. «Die Vorteile sind so
gross, dasssichdiese Fragegarnicht
stellt.» In gewissen Zeiten miisse sie

-Beherbergung

< o o0 wn wn o~
SEIHEE
1998 2007 2010

Quelle: Bundesamt fir Migration BFM)/Grafik/htrrwo

lege Thierry Fischer, der schon seit
20 Jahren in Basel arbeitet. «Mor-
gens um halb sieben hat es tausen-
de Autos, die als Pendler die Grenze
passieren. Ich habe immer meinen
spezielle Ausweis dabei. Manchmal
gibt es Stichproben.» Als Techni-
scher Leiter im Hotel Basel habe er
einen tollen Job, der auch lukrativ
sei. «Schonvor20Jahren war derAr-
beitsmarktinderSchweizbesserals
in Frankreich.» Als Elsésser spricht
Thierry Fischer Deutsch und ver-
stehtden Schweizer Dialektperfekt.

Seit 2007 arbeiten mehr Personen
aus den EU-Staaten in der Schweiz
Im Zuge der Personenfreiziigig-
keit ist es fiir Grenzgéanger inzwi-
schen kein Problem mehr, in der
Schweiz zu arbeiten: Seit 2007 kon-
nen sie so wie alle anderen Arbeit-
nehmerausdenEU-17-Staaten, da-
zu gehoren alle umliegenden Lan-
der, in der ganzen Schweiz ohne
Bewilligung titig sein. Das einzige
was sie brauchen, ist ein giiltiger
Arbeitsvertrag. Diese - gesetzliche
Lockerungliessdie Zahljener, diein

einem Nachbar-
land wohnen und
in der Schweiz im
Gastgewerbe ar-
beiten, deutlich

70% der Kaufkraft
eines Schweizers
(GFK 2010) zur
Verfiigung. Zu ei-
nem grossen Teil

ansteigen (siehe wird diese jedoch
Grafik) —zwischen durch das hohere
1998 und 2010 fiir Preisniveau in der
das gesamte Gast- Schweiz ~ wieder
gewerbe x;m 65 «Schonvor20 Jah-  aufgezehrt.

Prozent auf 13217 Gedankeniiber
Personen.  Das r9:n war de_r Ar- die Steuervorteile
sindmehralsjene, beitsmarkt inder hat sich Mike Bo-
die ldnger als 12 Schweiz besserals  denmiiller auch
Monate in der 5 A schon gemacht.
Schweiz  leben inFrankreich.» Der  Kiichenchef
und arbeiten: Thierry Fischer des Hotel Basel
2009 zdhlte man Grenzgénger lebt in Weil am
hier nur 10000 Er- Rhein und pen-

werbstitige aus dem Ausland.
Steuerlich gesehen wiirde sich
ein Umsiedeln in die Schweiz fiir
Grenzgénger lohnen: Die Einkom-
mensbelastung liegt mit 10,6 Pro-
zentdesBruttolohnes (Lohnsteuer-
statistik 2008) deutlich tiefer als in
Deutschland (22,2%) oder Frank-
reich (14,1%). Auch die Kaufkraft ist
héher: EinDeutscherhatnurknapp

delt téglich zwischen Deutschland
und der Schweiz. Bodenmiiller : «<Es
wiirdesichmit meiner Familiewohl
lohnen in die Schweiz umzuzie-
hen.» Dennoch, der Kiichenchef,
der seine Arbeit in der Schweiz
ausserordentlich schitzt, mochte
nicht ziigeln. «In Deutschland bin
ich kein Auslénder. Das ist meine
Heimat.»

Héfele Schweiz AG

HAFELE

FINDING BETTER WAYS

8280 Kreuzlingen | Tel. 071 686 82 00 | www.haefele.com

lhre Social Media
Spezialisten fiir
Hotellerie und
Tourismus.

blum ¢ bryant

www.blumbryant.ch

www.hotelpartner.ch

HotelP
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Schnell
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Moosgasse 21 - 3210 Kerzers

Tel 031 755 80 44 - Fax 031 755 80 42
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Arbeitsmarkt. Ausldnder. Keine Branche hat so viele Kurzaufenthalter wie das Gastgewerbe. Im Zuge der
Personenfreiziigigkeit kommen immer mehr aus der EU. Es lockt das hohe Schweizer Lohnniveau.

Freier Zugang
und seine
Wirkung

Ausléndische Mit-
arbeiter pragen das
Bild im Gastgewerbe.
Zunehmend. Dank
Personenfreiziigig-
keit kommen die

.meisten aus der EU.
GUDRUN SCHLENCZEK
ie jiingsten Zahlen des
Bundesamtes fiir Mi-
gration zeigen, dass
das Gastgewerbe in
Sachen Beschiftigung eingewan-
derter Erwerbstitiger aus dem Aus-
land im Vergleich zu anderen Wirt-
schaftsbranchen klar die Nase vorn
hat. 2009 war ein Drittel aller in die
Schweiz eingewanderten Kurzauf-
enthalter, diewenigerals12Monate
bleiben, im Gastgewerbe titig
(29015). Zum Vergleich: Der zweit-
stérkste Sektor «Planung, Beratung,
Informatik» zéhlte gerade mal ein
Drittel oder 12559 solcher einge-
wanderter Kurzarbeiter. Dabei
kommt das Gros aus der EU-
27/Efta-Region. Das zeigen die
Zahlen jener, die linger als 12 Mo-
natebleiben (siehe Grafik). Undvon
jener Gruppe, die aus dem EU-
Raum sich hierzulande eine Ar-
beitsstelle im Gastgewerbe sichert,
stammtfasteinDrittelaus Deutsch-
land, gefolgt von Polen, Italien und
Frankreich.

Immer mehr Deutsche im Zuge der
Personenfreiziigigkeit &
Das Personenfreiziigit

einzupendeln, 2009 waren es noch
17200 Deutsche, die unterm Strich
zusitzlich auf den Schweizer Ar-
beitsmarkt dréingten.

«Wir spiiren die Personenfreizii-
gigkeit deutlich», bestitigt Susanne
Weiss von Randstad (Schweiz) AG.
Im Bereich Gastronomie habe der
Anteil an deutschem Personal in
denletztenzweiJahren markantzu-
genommen. «Bei Fachkriften wie
Servicefachangestellten 'und Koch

chen Mitarbeitenden aus dem Os-
ten Deutschlands: «<Am Anfang
kamen Ossis»aufden SchweizerAr-
beitsmarkt, heute kommen deut-
sche Mitarbeiter. Die Ostdeutschen
haben sich assimiliert.» Ahnliches
stellt Wenger bei den tamilischen
Arbeitskriften fest. Auch diese sei-
en inzwischen gut an Schweizer
Verhdltnisse angepasst.

Der Anteil der Kurzaufenthalter
aus Drittstaaten ist jedoch ver-

wire es ohne D relativ

leick ise klein (siehe Grafik)

schwierig, alle Stellen zu besetzen»,
meint Weiss. Heute stammen die

:nd eine Arbeitsbewilligung deut-
lich schwieriger zu erlangen.

von Randstad ver- il ans

mittelten Arbeits- «Wirspiirendie = NeueKontingente
krifte in der Gast- 3 fiir Drittstaaten
ronomie aber im- __Pe_rson_enﬁ_el- Ausnahmen
mer noch zu 70 ziigigkeitbeider  gibt es fiir so ge-
Prozent aus der i itt- nannte Spezialis-
Schweiz und erst Arheltsverpntt ten: In der Gastro-
zu 20 Prozent aus lung deutlich.» nomie ist dies der
Deutschland. Der Spezialititenkoch

Restdervermittel-
ten Arbeitnehmer
kommt aus der iibrigen EU, wie
Portugal, Spanien und Frankreich.
Doch Susanne Weiss betont: «Wir
werden in Zukunft die Suche nach
Personal auf die Lander Deutsch-
land und Frankreich weiter aus-
dehnen».

Markus Wenger, Co-Direktor im
Hotel Basel in Basel, weiss die deut-
schen Arbeitnehmer zu schitzen:
«Sucht man einen deutschen Koch,
hat man die Stelle innerhalb von 24
Stunden besetzt. Zudem sind die
deutschenK6chesehr gut ausgebil-
det.» Den markantesten Wandel im
Zuge der Personenfreiziigigkeit re-
gistriert Wenger bei den zahlrei-

Susanne Weiss
Randstad (Schweiz) AG

und in der Hotel-
lerie die Fachper-
son Ayurveda und Thai-Massage:
Wenn nachweislich kein geeigneter
Mitarbeiter in der Schweiz oder der
EU gefunden wurde, kann ein Spe-
zialitdtenrestaurant respekﬁve ein
Wellnesst lei blche Fachkraft
auch ausserhalb der EU rekrutie-
ren. Doch fiir das Gastgewerbe
scheintdasnurbedingtrelevant: Im
2010 wurden schweizweit gerade
mal 15 Bewilligungen eingeholt.
Seit Anfang Jahr bestehen zudem
getrennte Kontingente fiir Dritt-
staaten und zulassungsbeschrank-
te EU-Staaten zur Verfiigung. «Vor-
her galt: First come, first serve», so
Bettina Baltensperger vom Rechts-
dienst hotelleriesuisse.

Noch unklar ist, wie sich die

abkommen hat diese Situation
nochverschirft. Lagdasall, i

te Offnung zum osteuro-

Die meisten aus der EU

InG ie und i standig 1
tétige () ung

nach Ei

‘Wanderungssaldo - das ist die Dif-
ferenz zwischen Zu- und Abwan-
derung - vor dem Freiziigigkeits-
abkommen (1991 bis 2001) bei den
Deutschen bei 3700 Personen im
Jah, stieg diese Zahl nach 2002 ra-
santan und erreichte nach der voll-
umfinglichen Einfithrung des frei-
en Personenverkehrs (2007) sein
Maximum: 2008 betrug die Diffe-
renz zwischen eingewanderten
und ausgewanderten deutschen
Arbeitnehmern 29 000. Nunscheint
es sich auf etwas tieferem Niveau

Total 8117 Personen, davon 7224 Eu-27/EFTA

Deutschland
2383

Frankreich
983

Quelle: Bundesamt fiir Miaration BFM/Grafik htr rwo

péischen Arbeitsmarkt innerhalb
der EU (EU8) auswirken wird: Ab
kommendem Mai kénnen Arbeit-
nehmer unter anderem aus Polen,
Tschechien und Ungarn ohne Be-
willigung in der Schweiz arbeiten.
Randstad erhalte heute schon sehr
viele Job-Anfragen aus Polen,
Tschechien und der Slowakei fiir
den Gastro-Bereich, allerdings
nochohne ChanceaufBewilligung.
Immerhin: Ist die Zuwanderung zu
stark,konntederBundesratimRah-
mender Schutzklausel bis 2014 Zu-
lassungsbeschriankungen erlassen.

Taschi Gyalhotsang

kommt aus einem Drittstaat

Der Tibeter lebt seit gut zwei Jahren in der Schweiz.
Erist aus seiner Heimat gefliichtet. Nun hat er Asyl-
statusundschitzt die Schweizsehr. «Mein Arbeitge-
ber hat mir sogar einen Deutschkurs mitfinanziert,
dasfand ichtoll.» Seine Heimat vermisst der Fliicht-

ling aber sehr. «Ich habe Sehnsucht nach Tibet und
meiner Familie.» Das Essen und das Arbeitsumfeld
in Basel seien aber gut. Komische Bemerkungen ge-
gen Ausldnder habe er nur in der Freizeit erlebt, bei
der Arbeit sei er integriert. «Die Schweizer Kiiche ist
gut, aber ich vermisse natiirlich mein Essen.» Er hat
ein Ziel: Sobald Tibet frei ist, will er wieder zuriick.
«FreeTibet», sagt erund verabschiedet sich. sls

Alain D. Boillat

Die Schweiz zahlt mehr als das Doppelte

Vor allem der grosse Lohn-
unterschied zieht die Deut-
schen in die Schweiz. Gros-
sere Sorgen bereitet dem
deutschen Gastgewerbe
jedoch die Abwanderung in
andere Branchen.

Dass immer mehr deutsche Fach-
krifte aus dem Gastgewerbe in der
Schweiz einen Job suchen, das re-
gistriert man -auch beim Bundes-
verband des deutschen Gastgewer-

bes, der Dehoga in Berlin. Den Aus-
I6ser ortet Sandra Warden von der
Dehogazeitlichnoch vor der Perso-

«IndenWintermonaten wanderten
vieleindie Schweizund nach Oster-
reich aus - und kehrten nicht mehr

nenfreiziigigkeit. zuriick», konsta-
2004 wurde im «Wir erwarten tiert Sandra War-
Zuge der Hartz- : den. Gehalten in
Reform das Sai- keinen grossen Zu- den Nachbarlén-
sonarbeitslosen- laufaus Polen.Der  dem hat sie pri-
geld abgeschafft, i mdr das hohere
das heisst, Saison- Lopnunters.(:hled Lohnniveau,

arbeitskréfte ist zu klein.» denninsbesonde-
konnteninderun- Sandra Warden re zur Schweiz ist
beschiftigten Zeit Dehoga Berlin der Unterschied
nichtmehrmitAr- gross: In Baden-

beitslosengeld rechnen. Betroffen
davon waren besonders die Ferien-
regionen an der Ost- und Nordsee.

Wiirttemberg betrdgt der Monats-
bruttolohn fiir Berufsanfédnger mit
Berufslehre 1748 Euro, das sind

Gastgewerbe Top

von ndern
aus dem EU-15/EFTA-Raum nach
Branchen, 2009

33 % Gastgewerbe

1259 Immobiten; nformatik, F&E
125%, Verarbeitendes Gewerbe
DT —
{187 SOnSgaDigtit eistungen
[EZANRRTichtswesen
[BYAIIEnd- und Forstwirtschaft
[ frentliche Verwaltung

Quellen: FS, SAKE, GGS, ETS/Grafik htr rwo

beim aktuellen Eurokurs rund 2200
Franken. Zum Vergleich: In der
Schweiz wird ein Lehrabgénger ge-
miss LGAV mit 3823 Franken pro
Monatentlshnt. Dain Deutschland
die Tarifvereinbarungen auf Lan-
desebene erfolgen, ist der Unter-
schied zu anderen Bundeslindern
zum Teil noch grosser. In Mecklen-
burg-Vorpommernverdientmanin
dieser Lohnkategorie nur 1285 Eu-
10, dassind rund 1600 Franken, also
wenigeralsdieHilfte des Schweizer
Lohns gemiss L-GAV.

Hat das deutsche Gastgewerbe
also Angstum seine Fachkrifte? Die
Abwanderung sei fiir das deutsche

Gastgewerbe mit 1,2 Mio. Arbeits-
kriften das kleinere Problem, so
Warden: «Die Abwanderungsten-
denzin andere Dienstleistungssek-
toren macht uns viel mehr Sorgen.»
Auch mit einer «Volkerwanderung
aus Polen» im Zuge der Personen-
freiziigigkeit ab kommendem Mai
rechnet Warden nicht. Zum einen
sei der Lohnunterschied zwischen
Polen und den polennahen ost-
deutschen Bundesldndern nicht
sehr gross. Zum anderen setze die
polnische Regierung alles daran,
ihre Fachkrifte zu halten. Denn
auch Polen steht vor massiven de-
mographischen Problemen.
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Arbeitsmarkt. Fachkrifte. Sie sind inzwischen ein wichtiger Produktionsfaktor: Fachkréfte. Betriebe miissen

sich etwas einfallen lassen, um die Besten zu finden. Ein Ende des Mangels ist nicht abzusehen.

Besonders in Touris-
musregionen abseits
der grossen Stidte
ist es schwierig, gut
ausgebildetes und
motiviertes Personal
zu finden.

KATHARINA TRUNINGER

s ist enorm schwierig
geworden, offene Stellen

neu zu besetzen», sagt

Karin Julen vom Hotel
Admiral in Zermatt. Fiir die Eigen-
tiimerin des Mittelklassebetriebs
mit einem knappen Dutzend Fest-
angestellten wurdeesin denletzten
Jahrenstets aufwendiger, gutes Per-
sonal zufinden. Diesistnichtnurim
Service oder in der Kiiche so, wo es
in der Branche bereits seit Linge-
rem nicht einfach ist, motivierte
Mitarbeiter zu rekrutieren. Laut Ju-
len stellt sich das Problem auch bei
der Administration oder bei Kader-
stellen: «Auch von Kollegen aus Zer-
matt und der Region erfahre ich,
dassesjeldngerje schwieriger wird,
Stellen in allen Fachbereichen gut
zubesetzen.» Wihrend es seit jeher
fast unméglich war, Schweizer Mit-
arbeitende zu finden, sei es in den
letzten Jahren zunehmend zur Her-
ausforderunggeworden, deutsches
oder dsterreichisches Personal zu
gewinnen: «Offenbar gibt es an-
derswo geniigend

1gebo-

Mike
Bodenmiiller,
Kiichenchef

«Fiir mich als Deutscher war es
kein Problem, eine Stelle als
Kochin der Schweiz zu bekom-
men.»Allerdings miissten sich
die ausldndischen Koche die
Sporen zuerstin den Bergen
abverdienen. «Dortistder
Bedarfan Fachleutenin der
Saison so gross, dass die Job-
suchewirklich einfach ist fiir
Auslénder.» Undwer denn
schon die eine oder andere
Saison in den Schweizer Bergen
hinter sich hat, «derhat prima
Chancen fiir eine Stelle in einem
renommierten Stadthotel». sls

Alain . Boilat

te», so die Hoteliere. Wegen des
Fachkriftemangels versucht Julen,
ihre Angestellten so lange wie mog-
lich zu halten: «Wir haben Gliick -
einige unserer Mitarbeitersind be-
reits seit vielen Jahren bei uns», so
Julen, die derzeit Personal aus
Deutschland, Italien und Portugal
angestellt hat. «Unsere finanziellen
Méglichkeiten sind beschrankt -
wir versuchen die Mitarbeitenden
mit einem guten Betriebsklima zu
binden», erklért Julen.

‘Gutes Personal ist auf
Lande knapper

dem

Gut Ausgebildete
gehen in die Stadt «Wegendes ist, Hotelpersonal
Nicht anders zu finden, bestéti-
sieht es im Well- momentanen gen  Branchen-
nesshotel Rischli ~ Personalmangels  kenner  durchs
in Sorenberg im i Band. «Gut ausge-
Entlebuch  aus. mugs lCh.Oft selber bildete Leute wol-
Willy Kuster, Di- einspringen.» len in die Stadt»,
rektor des Drei- weiss Ansgar

sternehauses, ist
derzeit * taglich
rund eine Stunde mit Personalsu-
che beschiftigt, da der Fachkrifte-
marktfiirHotels abseits der grossen
Tourismuszentren vollig ausge-
trocknet sei. «Wegen des Personal-
mangels muss ich oft selber ein-
springen.» Die Arbeitsbelastung sei
sehr gross, so Kuster weiter. Dass es
vor allem auf dem Land schwierig

Willy Kuster
Direktor Wellnesshotel Rischli

Schifer, ehemali-
ger Hotelier und
Inhaber des Beratungs- und Kader-
vermittlungsbiiros Schaefer & Part-
nerinDiibendorf. «Abseitsdergros-
sen Stddte muss man schon etwas
Besonderes bieten konnen, um gu-
tes Personal zu finden, so Schifer.
Will heissen: eine spezielle Kiiche,
ein besonders charmantes Haus
oder ein {iberdurchschnittlich an-

geng;{n&e: Be- «Quereinsteiger ronomie- % und
triebsklima. Moti- : Tourismusbran-

vierte Mitarbei- bringen n_eue che: «Bs kommt
tende gelte es um Ideenund frischen  enorm teuer, das
jeden Preis zu hal- Wind in einen Personal stindig
ten-einerseitsmit . zuwechseln.» Um
fairen, attraktiven Betrieb.» gute  Fachkrifte
Lohnen, anderer- Mario Gubser halten zu konnen,
seits durch eine Horega Basel miisse man mehr
gute Personalfiih- bietenals die Kon-

rung. «Als norglerischer Chef in ei-
nem léndlichen Durchschnittsbe-
triebhatmanest hrschwer»,

kurrenz: «Entléhnung, Arbeitskli-
ma, Betriebskultur und Weiterbil-
dungsmadglichkeiten miissen stim-

warnt Schéfer. Dass es sich lohnt,
ins Betriebsklima zu investieren,
betontauch Hanspeter Blittler, Be-
triebsberater und Partner bei der
Katag Treuhand AG in Kriens, einer
Beratungsfirma in der Hotel-, Gast-

menv, betont Bléttler.

Wenn Quereinsteiger zu
Hoffnungstrégern werden

Nicht nur in der Kiiche und im
Service mangelt es an Fachkriften,

auch im Réceptions-, Administrati-
ons- und Marketingbereich sind
offene Posten derzeit schwer zu be-
setzen. «Vielleichtsollten Hoteliers,
die Miihe haben, Personal zu fin-
den, etwas offener sein», empfiehlt
Mario Gubser, Branchenkenner
und Kadervermittler bei Horega in
Basel, «geradeauch gegeniiberalte-
ren Stellensuchenden oder gegen-
iiber Quereinsteigern». «Jeman-
dem, der motiviert ist, in unsere
Branche zu wechseln, wiirde ich
eine Chance geben», so der Profi.
Denn Quereinsteiger brichten
neue Ideen und frischen Wind in
einen Betrieb, was sich oft positiv
auswirke: «Es schadet nie, etwas
iiber den Tellerrand zublicken».

In grossen Stédten ist es einfa-
cher, geniigend Fachkrifte zu fin-
den. Kaum Engpésse im Personal-
bereich kennt das Traditionshaus
«Grand Hotel Europe» in Luzern.
«Unsere freien Posten sind jeweils
schnell besetzt», sagt Direktor
Agapiof Panajotou. Hochstens in
einer Hochkonjunkturphase sei es
schwieriger, geniigend Koche und
Kiichenpersonal zu finden.

Derzeit keine offenen Stellen hat
das renommierte Viersternehaus
«Euler» in Basel. Doch ganz unpro-
blematisch gestaltet sich die Perso-
nalsuche nicht: «Eskann schon mal
langer dauern, gutes Service- und
Kiichenpersonal zu finden», weiss
Direktor Daniel Fankhauser.

Fachkrafte sind wieder starker gesucht

José M. San José, Medien-
sprecher Adecco Schweiz,
beurteilt den Arbeitsmarkt
im Gastgewerbe als stabil.
Geniigend qualifizierte
Fachkrifte zu finden, sei
nach wie vor schwierig.

DANIEL STAMPFLI

José San José, wie beurteilen
Sie den aktuellen Arbeits-
markt im Gastgewerbe ganz
allgemein?

Der Arbeitsmarkt im Gastge-
werbe hat sich im Jahr 2010 ent-
spannt, der Fachkrédftemangel
ist jedoch heute wieder starker
spiirbar als noch vor einem Jahr.

Im Vergleich zu 2009: Ent-
spannt sich der Markt oder
trocknet er weiter aus?
Wir sind vorsichtig optimistisch
und rechnen mit einem stabilen
Arbeitsmarkt im Jahr 2011.
Qualifizierte Fachkrafte wer-
den aber weiterhin stark ge-
fragt sein.

In welchen Berufsgruppen
herrscht der grosste Mangel?
Stark gesucht werden ausge-
bildete und berufs-
erfahrene Gastro-
und Hotelfach-
leute, Koche
sowie Récep-

José M. San
José, Adecco.

tionistinnen und Réceptionis-
ten. Von Vorteil sind diese
Personen mindestens zwei-
sprachig.

Sind alle Regionen
in der Schweiz
gleichermassen
davon betroffen?
Ja. Wir stellen fest,
© dass die Nachfrage
¥ nach qualifiziertem
Fachpersonal in der
ganzen
Schweiz
gross
ist.

Kann
das
Prob-

lem durch die Personenfreizii-

Wie dringend ist der Bedarf

gigkeit gelost werden? an Arbeitskraften aus Dritt-
Durch die Perso- staaten?
nenfreizligigkeit «Der Fachkrifte- Im Gastgewerbe
wird allgemein 3 ist dieser Bedarf
die Rekrutie- ma_ngel 1st__heute noch nicht drin-
rung im Ausland wieder stédrker gend, im Unter-

vereinfacht. Wir spiirbar als noch schied zu infor-
arbeiten schon : b mationstechni-
seit jeher auch vor einem Jahr.» schen Berufsfel-
mit ausléandi- José M. San José dern oder dem
schen Fachkréf- Mediensprecher Adecco Schweiz Gesundheits-
ten zusammen. wesen.

Vor allem aus den Nachbarstaa-
ten Frankreich, Deutschland,
Italien und Osterreich erhalten
wir zahlreiche Bewerbungen.
Die grosse Standortattraktivitdt
der Schweiz ist fiir das Gastge-
werbe wie auch fiir die anderen
Branchen ein grosser Vorteil.

Wie sollen die Schweizer
Gastgewerbebetriebe bei der
Rekrutierung im Ausland
vorgehen?

Dafiir gibt es ganz unterschied-
liche Mdglichkeiten. Eine gute
Quelle an interessanten Gele-

genheiten bieten die eigenen
internationalen Netzwerke.
Ausserdem ausléndische Hotel-
fachschulen, internationale
Messen und entsprechende In-
ternet-Plattformen, um nur eini-
ge zu nennen. Wir haben den
Vorteil, als weltweit grosster
Personaldienstleister auf unser
eigenes Netzwerk zuriickgrei-
fen zu kénnen, wenn wir Bedarf
haben sollten.

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwarmer Teigwarenkocher
Was hélt langer ?
www.bertschi-valentine.ch



10 fokus

htr hotelrevue
Nr. 2/ 13. Januar 2011

Arbeitsmarkt. Nachfrage. Lehrplitze werden aufgrund der sinkenden Schulabgéangerzahl in Zukunft schwierig
zu besetzen sein. Und: Die Anzahl Arbeitnehmer im Schweizer Gastgewerbe stagniert schon heute.

Cheyenne
Twellmann,
Auszubildende

«Alsich mich entschieden hatte,
eine Ausbildungin der Hotel-
lerie zu absolvieren, fand ich
schnell eine Lehrstelle. Zuerst
wihlteich eine zweijadhrige
Attestlehre, dann gefiel mir die
Branche so gut, dassichnoch
verldngert habe und nun als
Hotelfachfrau abschliessen
werde.» Als die junge Frau nach
den zwei ersten Jahren den
Betrieb wechseln wollte, habe
sieauch keine Probleme gehabt,
einen andern Hotelbetrieb zu
finden. sls

Alain D. Boillat

Junge vor unsicherer Zukunft

In den letzten Jahren
tat die Branche viel,
um die Attraktivitat

fiir Berufseinsteiger
zu steigern. Doch das
negative Image ist
hartnackig.

PIETER P‘OLD‘EP‘?VAART

ir sind eine span-
nende und ab-
wechslungsreiche
Branche, die nach
der Ausbildung diverse Arbeits-
und Weiterbildungschancen bie-
tet» So begriindet Myriam Ober-
holzer, Personalverantwortliche
des Hotels Einstein St.Gallen, ihre
Prognose fiirs Jahr 2020, dass dann
dasl inerAusbildungin

der Hotellerie gleich gross sein wird
wie heute oder sogar etwas zu-
nimmt. Die Statistik spricht jedoch
eine andere Sprache und lsst fiir
die Zukunft eher eine Verengung
des Angebots erwarten. Zum einen
zeigt ein Vergleich von 1999 und

Vizedirektor und Leiter Berufsbil-
ienstlei: gen bei

zu bedenken: «Eltern,
und r hmal auch Schulen ver-

Das Nact hsmar-
keting von Gastrosuisse bemiihe
sich deshalb seitJahren in Koopera-
tion mithotelleriesuisse, Berufsori-
entierungen in der ganzen Schweiz

2009, dassdieZahl durchzufiihren
der Lehrverhdlt-  «Wirmiissenuns  und an allen be-
nisse im Bereich PP deutenden  Be-
Gastgewerbe von besser po§1t10me- rufswahlmessen
9520 auf 9164 renund die Chan- prdsent zu sein.
abnahm. Zum an- A

dern sind die Pro- cender Bel:ufSIeh Das negative
gnosen des Bun- Ie propagieren.» Image bleibt
desamtsfiirStatis- Thomas Hasler «Das Gezerre
tik wenig optimis- Hotel & Gastro formation um gute Schul-
tisch: Statt 84600 2 abgidnger  wird

wiebeim Hochststand 2007 werden
2018 nur 74700 Schulabgénger auf
den Arbeitsmarkt kommen.

«In Zukunft wird sich das Geflle
zwischen Stadt und Land zuguns-
ten stadtischer Betriebe akzentuie-
reny, prognostiziert Daniel C. Jung,

harter werden», vermutet auch Ste-
fan Unternihrer, Leiter Sozialpoli-
tik der Berufsorganisation Hotel &
Gastro Union. Darauf habe sich die
Branche gut vorbereitet. Doch all
diese neuen Pluspunkte seien erst
Insidern bekannt, gibt Unterndhrer

mitteln noch immerkein kor-
rektes Bild der Branche und
raten zu oft von einer ent-
sprechenden  Berufswahl
ab.»Esseihalteinejahrelange 4
Arbeit, ein negatives Image zu

korrigieren.

In Ausbildung muss
investiert werden
Ahnliche Erfah-
rungengemachthat
auch Thomas Has-
ler, Vizedirektorvon
Hotel & Gastro for-
mation. Noch im-
mer sei den Eltern
zu wenig bekannt,
wie durchldssig das
Berufsbildungssys-
tem inzwischen sei:
«Wirmiissenunsinden
néchsten Jahren besser

positi und B 1g und
Chancen der Berufslehre propagie-
ren.» Sonstriskiere die Branche ei-
ne Ausbildungsliicke, wie man
esheuteim Gesundheitswesen
erlebe, wo massiv Personal aus
dem Ausland herangezogen
werden miisse. Gleichzeitig sei
auch der Betrieb gefordert:
«Wer eine hervorra-
gende Betreuung
anbietet und gute
Abgénger hervor-
bringt, wird auch
in Zukunft keine
Miihe haben, at-
traktive Bewer-
berzufinden»,so
Hasler.
Am wenigsten
Probleme, Lehr-
pléatzezubesetzen,

Stefan
Unterndhrer

werde man fiir die Hotelkaufleute
an der Réception haben, schitzt
Myriam Oberholzer: «Der Kunden-
kontakt ist attraktivund man kann

“seine Sprachkenntnisse anwen-

den.»

Besonders wichtig seien gut be-
gleitete Schnuppertage oder Besu-
che ganzer Schulklassen, meint
Oberholzer. Auch Edwin A. Leh-
mann vom Hotel Altana in Scuol
misst den Schupperwochen grosse
Bedeutung zu: «Seit 2009 konnen
bei uns endlich auch die Sekundar-
schiiler solche Kurzpraktika absol-
vieren. Das kénnte dazu Beitragen,
dass gute Sekschiiler kiinftig {iber
eineBerufslehrein die Brancheein-
steigen.» Einzig im Bereich Hotel-
fachfrau/-mannsiehtLehmannein
Problem: «Die Kombination von
Administration und Hauswirt-
schaft ist ungliicklich, Ménner in-
teressierensich kaum fiir diese Aus-
bildung.»

Zahl der Beschaftigten steigt kaum an

Nur um jahrlich 0,3 Prozent
nahm laut den zuletzt erho-
benen Daten die Zahl der
Beschiftigten im Schweizer
Gastgewerbe zu. Inden
Nachbarlindern war die
Zunahme grosser.

KARL JOSEF VERDING

Im Gegensatz zur Branche der
Nachbarn ~ Osterreich, Italien,
Frankreich und Deutschland nahm
die Zahl der Erwerbstitigen im
Schweizer Gastgewerbe in den Jah-
ren ‘von 2000 bis 2008 nur sehr
leicht, um durchschnittlich 0,3 Pro-
zent pro Jahr, zu. Es sind die zuletzt

erh und somit aktuell

statistischen Daten zu diesem The-
ma. In Osterreich wuchs die Zahl
der im Gastgewerbe Tétigen in die-
ser Zeit um jéhrlich 3,1 Prozent, in
Italienum3,4, in Frankreichum 1,9,
undinDeutschlandum 1,8 Prozent.

Weniger als die
Gesamtwirtschaft

Der Vergleich ist festgehalten im
«Tourismus Benchmarking - die
Schweizer Tourismuswirtschaft im
internationalenVergleich», heraus-
gegebenim2010vonderBAK Basel,
mitdemSecoalsAuftraggeber.Inal-
lenVergleichsldndernistzudem die
Zahl der Erwerbstétigenim Gastge-
werbe stérker angestiegenalsin der
Gesamtwirtschaft, was in der
Schweiz zwischen 2000 und 2008
nicht der Fall war. In Bezug auf die

Funktion als Arbeitgeber kommt
das Benchmarking zu dem Schluss,

Vergleich mit Nachbarn
Entwicklung der Erwerbstétigen-
zahlen (2000 bis 2008) in %, pro Jahr

B Gesamtwirtschaft Il Gastgewerbe
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Quelle: Eurostat, BAK Basel/Grafik/htrrwo

dass das Schweizer Gastg be

der Kz auch die Entwick-

stark unterdurchschnittlich ab-
schneidet. Es war 2008 mit einem
Erwerbstdtigenanteil an der Ge-

lung der Erwerbstdtigenzahl
interessiere. Der Tourismus biete
vor allem fiir Randregionen Be-

samtwirtschaft schiéftigungs-
von 5,7 Prozent «Ein Tourismus- moglichkeiten,
immernochwich- : die sich sonst auf-
tiger Arbeitgeber, Standor_t istdann grund der peri-
aber seine Bedeu- erfolgrelch, wenn pheren Lage nicht
tungnahmseitder i 3 ergeben wiirden.
Jahrtausendwen- ar ArbeltSplatze Zudem schafft der
de ab (2000: 6,1 schafft.» Tourismus Ar-
Prozent). bei i die
Die  Autoren BAK Basel nicht nur den
des Tourismus- «Hochqualifizier-

Benchmarkings der Schweiz im
internationalen Vergleich betonen,
dassbeiderBetrachtungderPerfor-
mance eines Tourismus-Standorts
neben der Entwicklung der Touris-

hfrage und der Au g

ten» vorbehalten sind. Die Branche

Standortentsprechend dann als er-
folgreich zu bewerten, wenn er
Arbeitsplitze schafft.»

Bei letzter Zdhlung mehr Auslénder
als Schweizer in der Branche
Gemdss den Betriebszdhlungen
1995-2008 desBundesamtsfiirSta-
tistik hatten Hotels, Gasthofe und
Pensionen im Jahr 2008 insgesamt
74020 Beschiftigte; davon waren
42530 weiblich und 31490 ménn-
lich. 40010 aller Beschéftigten im
2008 waren Auslénder. Die 34010
Schweizer teilten sich in 21560
Frauen und 12450 Ménner; bei

erfiilleaufdiese ichtige
volkswirtschaftliche Aufgabe. «Aus
volkswirtschaftlicher Sicht», so
heisst esim «Tourismus Benchmar-
king» der BAK, «ist ein Tourismus-

den Vollzeit-Beschiftigten (90 bis
100%) in 13519 Frauen und 10764
Miénner. Unter den ausléndischen
Vollzeit-Beschiftigten sind 16473
weiblichund 17794 ménnlich.
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Arbeitsmarkt. Kosten. Arbeit ist im Schweizer Gastgewerbe deutlich teurer als in den Nachbarlandern. Die
individuell gezahlten Lohne sind hoch. Mit Weiterbildung will man nun die Arbeitsproduktivitdt ankurbeln.

Hohere
Produktivitat

senkt Kos

ie Personalkosten in
derSchweizsindhoch.
Wie hoch im Vergleich
zu den Nachbarldn-
dern, das zeigt der Vergleich der
BAK Basel Economics AG mit den
Daten des Statistikamtes der Euro-
linder, Eurostat: Im Schweizer
Gastgewerbe kostet eine Stunde im
Durchschnitt 21,75 Euro (2008, sie-
he Grafik). Das sind tiber die Halfte
mehr als der Durchschnitt im deut-
schen Gastgewerbe (2008: 14,26 Eu-
ro). Am preiswertestenistdie Arbeit
in Osterreich mit 13,25 Euro pro
Stunde. Das Alpenland ist auch das
einzige, in dem die Arbeit zwischen
2000 und 2008 sogar leicht giinsti-
ger wurde. Am stérksten gestiegen
sind die Arbeitskosten pro Stunde
in Frankreich: Im gleichen Zeit-
raum um ganze 18 Prozent auf
21,08 Euro. Damit liegt Frankreich
inzwischen punkto Per 1k
nur noch leicht hinter der Schweiz.
Allerdings ist gemiss Statistik die
Arbeitsproduktivitit in unserem
westlichen Nachbarland deutlich
hoher, und zwar nominal pro Stun-
defast ein Drittel.

Effektiv ist die Arbeit in Frankreich
deutlich giinstiger

Dasfiihrt dazu, dass der effektive
Kostenunterschied beim Faktor Ar-
beit, ndmlich die Lohnstiickkosten
(Quotient aus Arbeitskosten und
Arbeitsproduktivitit pro Stunde),
wiederum deutlich unter jenen der
Schweiz liegen. Der Durchschnitt
der vier EU-Linder Deutschland,
Italien, Osterreich und Frankreich
betrigt 79 Cent. Deutlich hochprei-
siger ist das Schweizer Gastgewer-
be: Mit 1,21 Euro liegt die Mess-
grosse des effektiven Kostenunter-
schieds gut 50 Prozent iiber dem
Durchschnitt der Nachbarlander,
Tendenz steigend. In Deutschland
und Osterreich waren die Lohn-
stiickkosten zwischen 2000 und
2008 sogarabnehmend.

Dabei ist bei der Schweizer
Lohnspirale noch kein Ende abzu-
sehen.Schonheuteerhalten77Pro-
zentderArbeitnehmermehralsden
Mindestlohn (siehe Artikel unten).

Die Personalkosten-
schere zwischen der
Schweiz und der EU
wird immer grosser.
Mit guter Weiterbil-
dung will man nunin
der Schweiz die Pro-
duktivitat ankurbeln.

GUDRUN SCHLENCZEK

«Betriebe sollen
dank gut
Ausgebildeter
produktiver und
rentabler werden.»

Peter Meier
Hotel & Gastro formation

AbkommendemJahrsiehtderneue
L-GAVzudemeinen 13.Arbeitslohn
fiir jeden Mitarbeiter vor. Das ldsst

Die Personalkosten-Falle

Arbeitskosten pro Stunde in Euro
aus dem Gastgewerbe

[ 2000 N 2008
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Quelle: Eurostat, BAK Basel/Grafik/htrrwo

fiir jene, die neu in diesen Genuss
kommen, den Bruttolohn weiter
um rund 8 Prozent steigen. Das al-
lerdings nachdem jahrelang der
Mindestlohn eingefroren war. Zu-
dem kommt dem Arbeitgeber die
giinstigere Uberstundenregelung
entgegen. «Das ist fiir die Branche
fast wichtiger», kommentiert Betti-
naBaltensperger vom Rechtsdienst
hotelleriesuisse.

Weiterbildungsférderung kommt
bei Arbeitnehmern sehr gut an

Um die Produktivitit der
Schweizer Arbeitskrafte zu stei-
gern, setzt die Branche auf berufs-
begleitende Weiterbildung. ~Seit
letztem Jahr wird eine solche im
neuen L-GAV umfassend geférdert:
Von der Grundbildung bis zur ho-
herenFachpriifungwerdendieKos-
ten der Ausbildung iiber die Voll-
zugskostenbeitrdge des L-GAV ge-
deckt, und selbst der Betrieb erhélt
je nachdem 70 oder 80 Prozent des
Lohnausfalls ersetzt. «Betriebe sol-
len dank gut Ausgebildeter produk-
tiver und rentabler werden», erklart
Peter Meier, Hotel & Gastroformati-
on in Weggis, das Ziel. Bei den Ar-
beitnehmernkomme dasVorhaben
gut an, so Meier: «Wir haben eine
sehr grosse Nachfrage, vorallem im
Bereich Restauration und miissen
bereits die Ersten aufs kommende
Jahr vertrosten.» Und jene, die sich
fiir eine Weiterbildungsunterstiit-
zung bewerben, wéren hoch moti-
viert: «Nicht weniger als jene, die
vorher alles selber gezahlt haben»,
ist Meier erfreut.

Bis{iibernéchstes Jahrwerde sich
die Zahl jener, die in Weggis eine
eidgendssisch anerkannte Weiter-
bildung absolvieren, verdoppeln,
schitztMeier. DieKehrseite derMe-
daille ist, dass die Weitergebildeten
fiir den Betrieb teurer werden und
wohl héufig eine bessere Stellung
anstreben wiirden, so Meier. Bei
Randstad stellt man schon heute
einen Fachkréftemangel fest. Viele,
die eineWeiterbildung absolvieren,
suchten anschliessend einen Job
als F&B-Manager oder Direktions-
assistent.

Servicefachfrau

SumitraHochstrasser,

«Fiir mich sind Sprachen und Reisen sehr wichtig.»
Umso mehr freute sich die junge Frau, als
sievomArbeitgeberunbezahlten Urlaub erhielt,um
einen mehrmonatigen Sprachaufenthalt mit Dip-

lomabschluss zuabsolvieren. «<ichwarin Englandin
einer Sprachschule und habe mit dem First-Diplom
abgeschlossen.» Bereits diesen Sommer hat sie ei-
nen weiteren Sprachaufenthalt geplant. «Meine
Weiterbildungen werden bestimmt auch mit mehr
Lohn honoriert», sagt die Servicefachfrau, denn sie
habeviel dazugelernt. sls

Alain . Boillat

Branchenlohne konnen sich sehen lassen

Das Lohngefiige im Gast-
gewerbe ist sehr heterogen.
Neben den Minimalléhnen
werden fiir einzelne Funk-
tionen gar Spitzensalire
bezahlt.

DANIEL STAMPFLI

«DieBandbreitezwischenMindest-
und Hochstlohnen ist in der Hotel-
lerie recht gross», sagt ThomasAlle-
mann, Leiter Mitgliederserviceund
Klassifikation. «Im Allgemeinen
werden inunserer Branche sehr gu-
teLohnebezahlt.» Dass es zwischen
Minimal- und Maximallhnen bei
allen Berufsgruppen der Schweizer
Hotellerie grosse Lohnunterschie-

degibt, zeigen auch die Auswertun-
genderErfa-Gruppen (3- bis5-Ster-
ne-Hotels) fiir das vergangene Ge-
schiftsjahr. Fiir die Funktion des
Finanzchefs wird ein Medianlohn
(50% aller Betriebe weisen einen
tieferen respektive einen héheren
Wert aus) von 10550 Franken aus-
gewiesen. Fiir Vizedirektoren be-
tragt derWert 7350 Franken monat-
lich, fiir den F&B Manager 6175
Franken. Der Medianlohn fiir Kii-
chenchefs betrigt gemdss Erfa-
Auswertung 7150 Franken. Fiir den
Chef de réception betrégt dieser
Wert in Erfa-Gruppen-Auswertung
5400 Franken. Die Generalgouver-
nante kommt auf einen Median-
lohn von 5775 Franken.

Die Hochstlshne wiirden durch
verschiedene Faktoren bestimmt,

Grosse Unterschiede

Durchschnittliches, jahrliches, nomi-
nales Wachstum des Medianlohnes,
zwischen 2002 und 2008

1795 g WasSeiersorgung
5% Ofntiche Vervatuns
Gastgewerbe
TR OVEREHNGSrichteniibermittl.
3% Total 25

s0 Thomas Allemann. Dazu geho-
ren etwa die Grosse des Betriebs
und die Hohe der zu tragenden Ver-
antwortung, sei dies bezogen auf
die Anzahl Mitarbeitende oder auf
die Budgetkompetenz oder die
Autonomie innerhalb des Jobs. Die
Erfa-Auswertungen zeigten auch,
dass die Branche iiber attraktive
Lohnbedingungen verfiige.

Mindestléhne werdenin 2000
ieben kontrolliert

12% tbrige Die
TIBSRESHE verarb. Gewerbe
1% Gestifidheitswesen
[ENREREEIR e paraturwesen
[ BaigEwerbe
OANERBHilen, Informatik, F&E

Quelle: Bundesamt i Statistik BFS/Grafik htr wo

Der L-GAV des Gastgewerbes
schreibt fiir verschiedene Lohnka-
tegorien Mindestlohne vor. Diese
werdenjihrlichin2000 durch Zufall
gewihlten Betrieben kontrolliert.
Bei der letzten Kontrolle vom Juli
2009 bis Juni 2010 stellte die Kon-
trollstelle fiir den L-GAVs des Gast-

gewerbes fest, dass in 81,5% (Vor-
jahr: 81,7%) der kontrollierten Be-
triebe, oderbei91,7% (92,6%) aller
kontrollierten Arbeitsverhéltnisse
alleMindestlohne eingehaltenwer-

haltenen Lohnguthaben rechnen.
Gemiss dem Bundesamt fiir Statis-
tikbetrugdas durchschnittlicheno-
minale Wachstum des Gastgewer-
be-Medianlohns zwischen 2002

den. Der 13. Mo- und 2008 jéhrlich
natslohn wird in «Die Bandbreite 1,4% und liegt da-
89,3% (87,7%) al- : : mit im Branchen-
len anspruchsbe- zwischen Mln- vergleich in der
rechtigten Mitar-  dest- und Hochst-  oberenHilfteund
beitern entsché- ) iet i auch leicht {iber
digt. 16hnen !St inder demDurchschnitt
Hotellerie gross.»  .ler Branchen

Nachzahlung und Thomas Allemann (siche  Tabelle).
ionalstrafi es Beim  Vergleich

Nicht korrekt der Durch-

handelnde Betriebe miissen Mitar-
beitenden vorenthaltene Lohngut-
haben nachzahlen und dariiber
hinaus mit Konventionalstrafen bis
zum doppelten Betrag der vorent-

schnittsléhne der verschiedenen
Branchen sei das Durchschnittsal-
ter zu beriicksichtigen, so Alle-
mann. Und dieses sei im Gastge-
werbe sehr tief.



Schreiben Sie Ihre
Lehr- und Praktikums-
stellen kostenlos auf

hoteljob.ch aus!

hoteliob.ch ,

LOGIN

REGISTRIEREN KONTAKT DE FR. 1T

Die Stellenplattform flir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.

i TopJobs

Direktion / Geachéfisleitung 44
MarketingVerkaul VT 37

+ Reiseleung/ Tourismus
Reception/Reservation 115
FAB/Caterng/Events 51
Kiche 183
Service / Restauration 175
Hauswidachaft 32
BeautyWellness/Filness 15
Diverses 20

hir-Code Q

Alle Alle
| ?::f.'f.ﬁ'.’. ::::;ecet (100% / Jobangebote Jobangebote o A
Festanstaiung-Vollzeit
Region Zirich
Lehrstellen/ Lehrstellen/
Praktikum Praktikum -
Alle : @ o i ' 3
Jobangebote > . | Bewerber- Bewerber- g Q bt i
; profile profile | I

htr

hotelrevue



dolce vita

htr hotelrevue Nr. 2/ 13. Januar 2011

Stiihle

Gastro-Designer Urs Griinen-
felder sagt, was beim Stuhl-
kauf beachtet werden muss.

Seite 15

ind aus der Sc

Sushi:

ie nicht mehr wegzudenken. Doch Vorsicht: WelcherThunfisch h

il

‘Sushi-Boom im Hotel

Heute zdhlen japani-
sche Restaurants zu
den Erfolgsgaranten
in der Schweizer Ho-
tellerie. Der Sushi-
Boom ist ungebro-
chen. Doch der ge-
fahrdete Tuna gehort
nicht auf die Karte.

SIMONE LEITNER

erindenletztenJah-
ren einen Hotelum-
bau ins Auge fasste,
die  Gastronomie
neu positionieren oder erweitern
wollte,kamam Gedanken, einjapa-
nisches Restaurants zu realisieren,
nicht vorbei. Viele prominente
Schweizer Hotels haben dann tat-
séchlich ein Sushi-Restaurant er-
offnet. Sei es in den Bergen oder in
derStadt-diejapanischeKiiche hat
sich zwischen Pasta, Fondue und
Entrecote erfolgreich etabliert.

Die meisten Schweizer Hotels
sind erst in den letzten fiinf Jahren
auf den Geschmack des rohen und
sehr erfolgreichen Fisches gekom-
men. Es gab auch Ausnahmen: Zu
den Pionieren zahlt das «Seedamm
Plazay in Pféffikon: «Wir haben uns
vor 13 Jahren bei der Eroffnung des
4-Sterne-Superior-Hotels iiberlegt,
welches spezielle Gastrokonzeptzu
unserem modernen Haus passen
kénnte. Mit dem Sushi-Restaurant
Nippon Sun haben wir den Nagel
auf den Kopf getroffen», sagt Direk-
torPeter H. Ernst.

Heute hat der Schweizer Lieferant
alle Zutaten fiir Sushi

Und der Kiichenchef erinnert
sich: «Damals war es gar nicht so
einfach, Lebensmittel fiir die japa-
nische Kiiche zu beschaffen», so
Heinz Brassel. Diese Zeiten sind

vorbei. Mit der
rasant wachsen-
den Konkurrenz
haben sich auch
die Fischlieferan-
ten  angepasst.
Wihrend Brassel
frither Gewiirze,
Reis oder Nori-

sen nachweisen,
dass wir weder in
der Schweiz noch
in Europa einen
Fachmann finden
konnen. Erst
dann diirfen wir
in Ubersee akqui-
rieren.» Istdie Bri-

blatter direkt im-  «Damals war es gar gade dann voll-
portiert hatte, or- : : standig, bleibt ein
dert er heute alles nicht so e_lnfac{l' Proble%n aber im-
beim Schweizer Lebensmittel fiir mer noch unge-
Anbieter. diejapanische Kii- lost: Die Uberfi-

schung der Welt-
Administrativer chezubeschaffen.»  eere. Blauflos-

Aufwand ist gross Heinz Brassel senthun  sollte
Ganz ohne Kiichenchef Seedamm Plaza nach Kiichenchef
Hindernisse ge- HeinzBrasselund

staltet sich das Betreiben eines
Japan-Restaurants in der Schweiz
aber immer noch nicht. «Bis wir ei-
nen Koch aus Japan einstellen kén-
nen, braucht es eine ganze Menge
administrativen Aufwand.» PeterH.
Ernst kennt die Tiicken: «Wir miis-

Aono Sohji, was fiir einen Stel-
lenwert hat Sushi in Japan?
Sushi hat eine grosse Bedeu-
tung und wird vor allem zu
festlichen Anldssen gegessen.
Esist nicht so, dass der Japaner
jeden Tag Sushi isst. Der Stel-
lenwert kann mit dem Raclette
oder Fondue in der Schweiz
verglichen werden.

Wo wird Sushi denn geges-
sen?

Sushi wird eher, wie in der
Schweiz, in einem Restaurant
konsumiert. Auch die Japaner
schétzen die Qualitét eines pro-
fessionellen Sushi-Kochs. Das
Handrollsushi mit gekochtem
Gemiise oder Meeresfriichten
hingegen wird regelmaéssig

in der Familie zu Hause her-
gestellt.

dem WWF auf keinen Fall mehr
verarbeitet werden. «Die Liste des
‘WWFistbeiderWahl desTunas sehr
hilfreich», verweist Brassel. Auch in
den Sushi-Restaurants Negishi,
welchezurWiesner Group gehoren,
wird kein Blauflossenthun verwen-

Aono Sohjiist Teamleaderim Res-
taurant Nippon Sun und mit einer
Schweizerin verheiratet.

Und was macht einen guten
Sushi-Koch aus?

Er kennt die benétigten Le-
bensmittel sehr gut und wird
bei der Zubereitung immer auf
hochste Qualitat setzen. Die
Gefahren einer Lebensmittel-
vergiftung wéren viel zu gross,
um ein Risiko einzugehen. Ein

det: «Wir messen der Nachhaltig-
keit und der Uberfischungsgefahr

grosse Bedeutung bei», sagt Fredy

Wiesner, der jiingst eine weitere
Sushi-Barin Basel erdffnet hat.

Auch in Londoner Restaurants
gibt’s keinen Thunfisch mehr

Umweltbewusst  zeigen sich
auchgrosse Restaurants wie dasbe-
kannte Sushinho an derKing's Road
in London. Auf der Website steht
prominent: «Tuna is no longer on
our menu.» Der Grund: Die Thun-
fisch-Bestande sind in den letzten
Jahrenum bis zu 90 Prozent zuriick-
gegangen. «Zu den beliebtesten
Schweizer Speisefischen gehort der
Thunfisch - wobei der Blauflossen-
thun eine besonders beliebte Zutat
fiir Sushi ist», sagt Corina Gyssler,
Kommunikationsbeauftragte WWF
Schweiz.

Die Zahlen im Jahr 2009 spre-
chenfiirsich: Uber21 Tonnen Blau-
flossenthun wurden in die Schweiz

ungenaues Vorgehen ist auch
unpassend zur japanischen
Kultur, die auf prazise Qualitat
setzt. Ein top Sushi-Koch zele-
briertein Ritual, wahrend er
Sushi zubereitet. Ruhe, Profes-
sionalitét, Sinn fiir hochste
Qualitat und Hygiene sind die
wichtigsten Merkmale eines
guten Sushi-Kochs.

Wie lange haben Sie gelernt?
Insgesamt sechs Jahre. Davon
habe ich ein Jahr Reis gekocht,
im zweiten und dritten Jahr
Fische richtig schneiden ge-
lernt, natiirlich auch Sashimi-
Schnitte. Im vierten Jahr dann
habe ich die ersten Sushi ge-
macht und im fiinften sowie
sechsten Jahr die Routine ver-
tieft und verschieden Formen
von Sushi gelernt.

eute noch verarbeitet werden soll, zeigt eine WWF-Liste.

Bilderzvg

Das Sushi-Restaurant Nippon Sun im Hotel Seedamm Plaza wurde

bereits vor 13 Jahren erdffnet.

importiert. «Dader Detailhandel so
gutwiekeinen Blauflossenthun an-
bietet, ist davon auszugehen, dass
diegesamte MengeindieGastrono-
mie geht» Auch Blauflossenthun
aus Zucht sei keine Alternative, da
dafiir Jungfische im Meer gefangen

Essen wir in der Schweiz Ori-
ginal-Sushi wie in Japan, oder
werden sie angepasst?

Es gibt einige Unterschiede
zum Original. In Japan wird
beispielsweise kein Lachs-
Sushi gegessen. Und der Tuna
ist in der Schweiz sehr dunkel-
rot. In Japan wird die hellere,
fettreichere und auch ge-
schmacksintensivere Variante
verarbeitet. Die Schweizer dip-
pen das Sushi viel zu tief in die
Sojasauce und lassen den Reis
vollsaugen. Dies ist in Japan
tabu. Der Japaner isst mehr
Meeressfriichte und verschie-
dene weissfleischige Fische,
bei denen der Geschmack stér-
ker im Vordergrund steht.

Die Gewiirzmarinade des Rei-
ses ist in Japan auch anders als
in der Schweiz.

Bis ein Sushi-Koch in der Schweiz
arbeiten darf, braucht es Gelduld.

L RTna—

werden, die dann in Zuchten ge-
mistet werden. Dies fiihrt zur Be-
schleunigung der Ausrottung der
Wildtierpopulation.

Die Fisch-Liste des WWF:
wwwwwi.ch/fisch

Lachs-Sushi werden in Japan nicht gegessen

Der beriihmt beriichtigte
Kugelfisch, was halten Sie
von ihm?

In Japan braucht der Koch und
Gastgeber eine Bewilligung,
damit er den Kugelfisch iiber-
haupt kaufen kann und fiir die
Kunden verarbeiten darf. Der
Koch muss also zuvor eine spe-
zielle Schule absolviert haben,
sonst ist er nicht dazu berech-
tigt, den Kugelfisch zu ver-
arbeiten.

Ist dieser Fisch den Aufwand
denn wert?

Obwohl der Geschmack sehr
gut ist und die Géste diese Ex-
klusivitat schatzen und auch
wirklich verlangen, macht dies
alles keinen Sinn. Es gibt noch
viel bessere Lebensmittel, um
Sushi zuzubereiten. sls



Events

Schweizer
Confiseur des
Jahres gesucht

Am23.und 24.Januar findetin Bern
dasFinalederSwiss ChocolateMas-
ters 2011 statt. Der Wettkampf wird
organisiert von der Barry Callebaut
SchweizAG unter dem Patronat des
Schweizerischen Konditor-Confi-
seurmeister-Verbandes. Durchge-
fiihrt wird er im Rahmen der
Schweizer Fachmesse fiir Bickerei-
Konditorei- und Confiseriebedarf
FBK. Sechs Finalisten stellen ihr
Talent zum Thema «Kakao,'Quet-
zalcoatl’s Geschenk» unter Beweis.
Der Sieger wird die Schweiz Mitte
Oktober 2011 an der World Choco-
late Masters in Paris vertreten.

www.fbk-messe.ch

La Féte du Boudin
im Ziircher Bistro
Le Lyonnais

Zum 17. Mal findet im Bistro Le
Ly i hed 7|‘irrheraupt-
bahnhofs die «Féte du Boudin»
(Blutwurst-Fest) statt. Noch bis
zum 6. Februar ist der Fribourger
Kiinstler und Metzger Jean-Pierre
Corpataux, bekannt unter dem Na-
men Corpaato, zu Gast und stellt
Blutwiirste direkt im Le Lyonnais
her. Serviert werden Klassiker wie
Boudin mit Hérnli und Apfelmus.

Genuss
Hilcona: Neue
Pasta zum
Firmenjubildum

Zum 75. Firmenjubildum bringt
Hilcona Foodservice Tortelloni
Gruyére AOC auf den Markt. Die
Pasta gibt es exklusivim Jubildums-
jahr. Thr Teig ist mit Schnittlauch
versehen, und fiir die Fiillung wur-
de traditioneller Gruyere AOC ge-
wihlt. DieTortellonisind vorgegart,
lose tiefgefroren und lassen sich in
wenigen Minuten zubereiten.

Auszeichnung

Tamina Therme
international
pramiert

T

E

v r

g

Die Tamina Therme in Bad Ragaz
zdhlt Jaut der European Waterpark
Association (EWA) zu den innova-
tivsten Wasserpérken Europas. Die
Mitglieder der EWA (Interessen-
vertretung der europdischen Frei-
zeitbéder, Thermen und Wasser-
parks) miissen bestimmte Quali-
tétsstandards wie «<hohes konzep-
tionelles oder technisches Niveau»
erfiillen. Die Therme wurde unter
anderem wegen der «einmaligen
Architektur» ausgezeichnet. ~ sag
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Das Netzwerk iTaste ermaglicht es den Usern, kulinarische Hohepunkte zu finden - und den Gastronomen, mit Gésten in Kontakt zu treten.

Gastronom mit Gast
online vernetzt

iTaste ist ein soziales
Netzwerk von 135000
Feinschmeckern. Es
bietet Gastronomen
die Verwaltung ihrer
Kundenkartei an.

ALEXANDRE CALDARA

ein Name klingt wie eine

Maxime: «Damitkannich

mir eigentlich keine Or-

thografiefehler erlauben,
aber...», scherzt Paul de La Roche-
foucauld, der seinen Nachnamen
mit einem bekannten franzosi-
schen Schriftsteller teilt. Wie
kommt der Diplom-Ingenieur
ETHZ an die Spitze von iTaste, ei-
nem Social Network mit {iber
135000 Mitgliedern in der franko-
phonen Welt? Das Wirtschafts-
modellkennter, weileres mit Sour-
cingpart.com getestet hat. Dabei
handelt es sich um einen Markt-
platz fiirr Industrieunternehmen,
der von der amerikanischen
MFG.com iibernommen wurde.
Seinevorguteinem Jahr eingefiihr-
te neue Herausforderung iTaste
zielt auf das Universum der Ge-
schmacksknospen. «Wenn es um
ein Lokal geht, frage ich—wie wenn
ich einen Arzt suche - gern meine

Freunde.» Und ein Social Network
scheint ihm das besser geeignete
Modell zu sein als eine Suchma-
schine. «Wenn wir auf Google den
Namen einer Pizzeria in Genf ein-
geben, finden wir alle dieselbe. Mit
iTastefindeich Lokale, die Bekann-
ten in meinem Netzwerk gefallen,
Leuten, mit denenich michidenti-
fizieren kann.» Ausserdem glaubt
Paul de La Rochefoucauld nicht
mehr wirklich an Gourmetfiihrer:
«Ausservielleicht die Unterklassifi-
kationen im Michelin, die Sterne.
Wir wollen die Experten nicht er-
setzen. Aber es gibt viele Websites
mit Kritiken, die fiir mich bedeu-
tungslossind. WaskénnenmirHol-
landeroderJapaneriiber dasEssen
inmeiner Stadtbeibringen?»

Pascal Henry, der grosse Starim
iTaste-Netzwerk

In Sachen Gastronomie liebt de
La Rochefoucauld die Ndhe: «Und
eigenartigerweise, obwohl das gar
nicht unser Ziel ist, haben unsere
User Lust, sich persénlich zu be-
gegnen.» Pro Monat werden es et-
wa 5000 mehr, aber wichtiger als
die Userzahl sind dem Unterneh-
mer deren aktive Beitrdge. Das Sys-
tem honoriert diejenigen, die ihre
Meinung schreiben: «Wenn Sie
sich bei uns registrieren, beginnen
Sie mit 0 Punkten. Ihr Ruf bildet
sich von nun an nach der Bedeu-
tung, die die User Ihren Kommen-

o Bider 2vg
Ein Netzwerk des Geschmacks.

taren geben. Pascal Henryist einer
der Stars in unserem Netz: 600 Per-
sonen interessieren sich fiir seine
Vorlieben.» Pascal Henry ist der
Feinschmecker, der 2008 die Welt
entlang der besten Restaurants be-
reiste und wéhrend eines Essens
bei Ferran Adria plotzlich ver-
schwand. Paul de La Rochefou-
cauld war ihm vor seiner Registrie-
rungaufiTaste niebegegnet: «Erist
einreizender Mann.»

Ein Bewertungssystem, das es
Betriigern schwer macht

Das Westschweizer Fernsehen
warf iTaste in einer Reportage vor,
dass das Restaurantbewertungs-
system unklar sei. Darauf entgeg-

Paul de La Rochefoucauld.

net Paul de La Rochefoucauld:
«Man registriert sich mit dem eige-
nen Namen, also hat niemand In-
teresse daran, Dummbheiten zu
schreiben. Ein Gastronom, der nur
von seinem eigenen Restaurant
redet, wird im Punktesystem nicht
weiterkommen. Es geht darum,
Freunden wiederzubegegnenund
neue kennenzulernen.» Wie auf
Facebook. «Nur verkaufen wir kei-
ne Werbung.» Aber wie kann sich
dasUnternehmen finanzieren und
fiir 2011 einen Umsatz von 1,2 Mil-
lionen Franken anpeilen? «indem
wir den Gastronomen Abonne-
ments verkaufen, mit denen sie
ihre Kundenkarteien bewirtschaf-
ten konnen, erklédrt de La Roche-

Fotolia

ﬂTaste

Votre guide personnalisé des restos

iTaste biindelt Restaurantinfos.

foucauld. Es gibt zwei Abonne-
mente: Eines zu 1000 Franken im
JahrohneBetreuung, mitdemzum
Beispiel die Brasserie Lipp in Genf
gerade 600 Kunden kennenlernt,
die dem Social Network angeho-
ren. Das andere kostet 2000 Fran-
ken im Jahr - iTaste kiimmert sich
hier um den Marketing-Relaunch
und schreibt zum Beispiel im Auf-
trag des Gastronomen auf die
Pinnwand des Kunden. Als Nachs-
tes wird die Deutschschweiz ange-
peilt. PauldeLaRochefoucauldbe-
reitet fiir Mitte Jahr eine Uberset-
zung der Anwendung vor. Der Zu-
gang fiir andere Branchenberufe,
wie Metzger oder Weinhéndler, ist
fiirin sechs Monaten geplant.

Kosmopolitische
Kiichenvielfalt aus
dem Orient

Schon die «<Meze» (Vorspeisen) in
diesem Kochbuch zeugen von
den kulinarischen Raffinessen des
Vorderen Orients: Petersiliensalat
oder gebackener Ziegenkase etwa
gehoren dazu. Schmackhaft klin-
gen auch Hauptspeisen wie gebra-
tene Garnelen mit is. Der

ihren kosmopolitischen Charakter
bewahrthat. 130 Rezepteaus Nord-
afrika, Syrien, dem Libanon oder
Persien zeigen eine vielféltige Ge-
wiirz- und Aromenkiiche.

Arto der Haroutunian, Zauber der orientali-

Leser lernt eine Kiiche kennen, die
sich als kultureller Schmelztiegel

Dilfte und Aromen, Edition Styria, 208 Seiten,
Fr.47.90.

Warmende

‘Gerichte mit

Winterprodukten

Typische Winter- und Wurzelge-
miise, aber auch letzte Winter-
friichte werden in der Kiiche nicht

selten verschméht — zu Unrecht,
wie Kochin und Rezeptautorin
Claudia Seifert mit «Wérmende
Winterkiiche» beweisen will. Die
80 Rezepte sollen die Fiille und
Vielfalt der Produkte aus der kalten
Jahreszeit offenlegen; Rezepte wie
«Pastinaken-Kartoffel-Rosti  mit
gebratenem Endiviensalat» . oder
«Lammriicken auf Topinambur-
piiree mit Orangensauce» sind
zwei Beispiele dafiir. Stimmungs-
volle Winterimpressionen von Sa-
bine Hans und ein Saisonkalender
fiir diekalteJahreszeitergédnzendie
Rezeptsammlung.

Claudia Seifert, Wérmende Winterkiiche, AT
Verlag, 160 Seiten, Fr. 39.90.

Saucenkunst a la
frangaise in einem
Band

Saucen haben primér die Aufgabe,
Eigengeschmack und Eigenart der
Gerichte zu begleiten und zu un-
terstiitzen. In «Saucen nach Escof-
fier» sind Klassiker der franzosi-
schenKiiche zu finden, wie sie bis
Mittedes20.JahrhundertsBestand
hatten und Auguste Escoffier 1903
in seinem berithmten Kochfiihrer
verdffentlichthatte. sag

Romeo Brodmann, Saucen nach Escoffier,
Gastroedition, 288 Seiten, Fr.75.90.
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Auf den ersten Blick
schenkt man ihm
wenig Beachtung.
Aber wie die Speise-
karte ist auch der
Stuhl eine Visiten-
karte eines Betriebes,
sagt Gastro-Designer
Urs Griinenfelder.

FRANéIéKA EG‘U

«Man spiirt, wenn
die Bestuhlung
nicht stimmt, und
schliesst sofort auf
dieKiiche.»

Urs Griinenfelder
Inhaber Gastro und Design Studio AG

Urs Griinenfelder, wer ein
Restaurant einrichtet oder
renoviert, denkt wohl kaum
als Erstes an Stiihle. Oder?
Nein, da denkt man zuerst an
die Architektur oder die Licht-
fithrung. Der Stuhl ist so sehr
Alltagsgegenstand, dass man
ihn gerne vergisst. Aber er ist
etwas vom Wichtigsten. Und er
ist etwas vom Heikelsten: Es
gibt kaum ein Mobel, das so
vielen Anspriichen gentigen
muss.

Inwiefern?

Zum einen ist er ein Gebrauchs-
gegenstand und sollte ergono-
misch zum Gros der Mensch-
heit passen. Zum anderen muss
er fiirs Auge stimmen und den
Stil des Restaurants reprasen-
tieren und unterstreichen.
Einer mit einer Hochlehne bei-
spielsweise oder ein schrilles
Stiick ist raumbestimmender
und stilbildender als ein gemdit-
lich- einladender, aber eher un-
auffalliger Klassiker. Mit einem
Stuhl kann man ein Restaurant
und sein Angebot stark unter-
streichen.

Istder Stuhlnichtauch ein
Gegenstand, bei dem man
gerne spart?

Bei der Planung wird immer
erst in den Rohbau, in den
Innenausbau oder die Technik
investiert. Bis es zur Innenein-
richtung kommt, ist das Budget
oft schon tiberreizt. So gesehen
kann ich verstehen, wenn ein

Beizenstuhl Der kultige Klassiker

rgiltals der Klassiker unter

den  Restaurantstiihlen

und ist dariiber hinaus so
beliebt, dass selbst das renom-
mierte Basler Architekturbiiro
Herzog & De Meuron alle ihre Sit-
zungszimmer mit ihm ausgestat-
tethabensoll: derBeizenstuhl. Die
Stuhl- und Tischmanufaktur Hor-
gen Glarus hat das Sitzmébel 1918
zum ersten Mal hergestellt. Das
VorbildistdervonMichael Thonet
1859 entwickelte «Wiener Kaffee-
hausstuhl» mit gebogenem Holz.
In der Schweizer Version wurde
der Sitzring verdoppelt und die
Stuhllehnebreiter. Soentstand ein
weniger filigranes Modell als der

Einla

dung zum Sitzen

Gastro-
nom in
Erwéagung zieht,
bei den Stithlen
sparen zu wollen.
Und doch werden
in diesem Bereich
viele Fehler ge-
macht. Dass in
einen 4-Sterne-
Betrieb keine
Kunststoffstiihle
gehoren, versteht
sich von selbst.
Aber auch sonst spiirt man
einem Restaurant sofort an,
wenn die Bestuhlung nicht
stimmt. Und von diesem
Unbehagen schliesst man auto-
matisch auf die Kiiche.

Kann man sich da mit giinsti-
geren Design-Imitaten aus der
Affére ziehen?

Wiener Stuhl. Dafiir war es stabi-
ler. Einrichtiger Beizenstuhleben,
derdiesen Namen seinen Qualité-
tenverdankt: Eristleicht, eristro-
bust, und eristbequem.

«Dieses Sitzmobel passte sehr
gut in seine Zeit, die Belle
Epoque», erzéhlt Markus Landolt,
heutiger Inhaber von Horgen Gla-
rus. Und bestimmt habe der da-
malige Besitzer, Emil Baumann,
auch von den Grandhotels profi-
tiert, die damals in der Bliite stan-
den und wie Pilze aus dem Boden
geschossen seien. Zu dieser Zeit
war der Beizenstuhl aus dunklem
Holz besonders gefragt. Seit den
70er-Jahren gehort die schwarze

Passt gutin ein 5-Sterne-Hai

us: «Lyra Maturan, kreiert von Hannes

isteingep und mit
der sogar stapelbar ist.

Nicht wirklich: Auch solch ein
Kauf racht sich oft, weil die
Halfte der Stiihle nach einem
Jahr kaputt geht, die Reinigung
zu viel Zeit beansprucht, tiber-
haupt der Stoffbezug innert
Kiirze abgentitzt und schmud-
delig ist oder der Lack schnell
abbléattert. Anders als eine Ta-
pete muss ein Stuhl viel aushal-
ten kénnen und wird im Tag
vielleicht 20 Mal eine halbe
Stunde beansprucht.

Worauf muss ein Hotelier
achten, wenn er neue Stiihle
anschaffen will?

Er muss sich zuerst einmal klar

sein iiber die Art der Nutzung: .

Was hat er fiir ein Restaurant,
wer sind die Géste? In einem
Bistro miissen die Stiihle nicht

Stuhl,

s0 bequem sein — da die
Géste nur kurz bleiben. Da-
fiir miissten die Stiihle aber
robust, leicht und stapelbar
sein. Bistrostiihle machen
weniger Arbeit, sind einfach
zu pflegen, glinstiger zu ha-
ben und brauchen nicht viel
Stauraum. In einem gediege-
nen Restaurant dagegen
muss der Stuhl bequem und
idealerweise mit Armlehne
ausgestattet sein. Hier bleibt
man gerne sitzen, der Stuhl
muss auch optisch Geborgen-
heit ausstrahlen.

Und gepolstert sein?

In der gehobenen Gastronomie
unbedingt. Hier lohnt es sich
zudem, auf ein gutes Oberfla-
chenmaterial zu achten, wie es

in Biiros und Flugzeugen iib-
lich ist: ein Wolle-Viscose-Ge-
misch, das nicht flecken- und
farbempfindlich ist und bis zu
50000 Schiirtouren — wie wir
im Fachjargon sagen — aus-
hélt.

A on i

sen sich Design und Funkti-

Getriinke

Passugger und
Allegra in
Designflasche

Zum Jahresauftakt sind die 4
Mineralwasser Passugger
und Allegra neu in einer
77-cl-Designflasche

erhéltlich. Die vom
Biindner ~ Architekten |
Valerio Olgiati entwor-
fene Flasche solle laut
Hersteller die «hohe
Wertigkeit der beiden
Mineralwasser» repra-
sentieren. Ausserdem ent-
spreche sie «mit dieser

spezi Grosse dem

laufig
aus?
Nicht
unbe-
dingt.
Aber man
muss
schon be-
denken: In
einem Sport-
wagen hat
man mehr
Spass am
Fahren. Aber
will man darin
auch Ware
transportie-
ren, wird’s
schwierig. So
gesehen, ver-
steht es sich
von selbst,
dass bei einem
gewollt auffal-
ligen Stuhl we-
niger auf Ergo-
nomie geachtet
wird.

Wie viel soll
mandenn fiir
einen Stuhl
ausgeben?
Stiihle gibt es
Hunderte, und
das Angebot
reicht von
Flinfzigfranki-
gen bis zu Desi-
gnerstiihlen a
2500 Franken
das Stiick. Und
nattirlich
kommt es da-
rauf an, ob man
klassische
«Beizenstiihle»
fiir eine Brasse-
rie oder Leder-
fauteuils fiir ei-
ne gediegene
Lounge
braucht. Ich
schétze aber,
dass man ab
400 Franken
nicht falsch
liegt. Und wer
wirklich kein
grosses Budget zur
Verfiigung hat, dem empfehle
ich, sich statt einer billigen Not-
16sung etwas Kreatives einfal-
len zu lassen. Mir personlich ist
ein Restaurant mit zwanzig
verschiedenen, eigenhandig

Bild
Das Vorbild: MichaelThonets
Wiener Kaffeehausstuhl.

Version zu den beliebtesten, ge-
folgt von der aus gebeizter Buche
oder-etwasedler-derjenigenaus
naturbelassenem Nussbaum.

Und  wihrend die andere
Schweizer Firma, die den Stuhl
ebenfalls noch herstellt - Schiffer-
le und Tiitsch im aargauischen
Klingnau - ihn mittlerweile in Ita-
lien produzieren lésst, bezieht
Horgen Glarus das Holz fiir den
Stuhlwie eh und jeim Jura, produ-
ziertdasKultobjektnachwievorin
der hauseigenen Manufaktur und
bezeichnet ihn immer noch als
«Classic 1-380».

«Bis heute vereint der Beizen-
stuhl typische Schweizer Tugen-

Die gepolsterte Variante aus dem
Hause Schifferle und Tiitsch.

den», versucht Markus Landolt
den anhaltenden Erfolg der doch
sehr gewdhnlichen Sitzgelegen-
heitzu erklédren: Stabilitdt, Funkti-
onalitdt, Einfachheit. Und nicht
zuletzt ist er leicht genug, so dass
ihn die Serviceangestellte selbst
nach 12 Stunden Arbeit mit nur
einer Hand auf den Tisch stellen
kann.

Noch heute verkauft die Firma
jahrlich rund 3000 bis 4000 Stiick,
welche im Einzelhandel ab 420
Franken zu haben sind. Und das,
obwohl die Modelle praktisch un-
verwiistlich sind und so manchen
«Flug» - beabsichtigt oder nicht-

unbeschadetiiberstehen. fee

L 1gesuchten, aber gu-
ten Sitzmobeln zehnmal lieber
als eines mit unpassenden,
preisgiinstigen Modellen.

Der Stuhl namens Beizenstuhlin
der Version von Horgen Glarus.

Kundenbediirfnis ~ der
modernen ' Gastrono-
mie» Die neuen Fla- j
schen sind ab sofort in
der Gastronomie und |
im Getrdnkehandel er-
haltlich.

www.passugger.ch

Kornhaus
Burgdorf:Jugi
nein, Brauerei ja

Im historischen Burgdorfer Korn-
haus wird dereinst moglicherweise
Burgdorfer Bier gebraut. Die Stadt
und eine lokale Gasthausbrauerei
lassen entsprechende Méglichkei-
ten abklaren. Sistiert wurde indes-
sen die Idee, im Kornhaus eine Ju-
gendherberge zu betreiben. Bau-
lich liesse sich dies zwar machen,
aber wirtschaftlich rentieren diirfte
eineJugendherberge kaum, wie die
Stadt Burgdorf in einer Mitteilung
schreibt. Zu klein sei das touristi-
sche Potenzial. Vielversprechender
sei die Brauerei-Idee. Die seit 1999
erfolgreiche Burgdorfer Gasthaus-
brauerei stosse in absehbarer Zeit
am bisherigen Standort an ihre
Grenzen. Nun priife man den Bau
einer Brauanlage im Kornhaus.

Saisonales
Teesortiment in
Bio-Qualitat

g

Die Chiemgauer Manufaktur Bio-
teaquefiihrteinbiologisches Sor-
timent losen Tees fiir die Hotelle-
rie und Gastronomie. Die Namen
kommen alpenlindisch daher:
«scheene Leni» oder «schneidiger
Hans» gehéren zu den {iber 30 Sor-
ten. Aktuell sind vier saisonale
BasisteesimAngebot. DerRooibos-
Tee «g'madliche Zeit» etwa ist mit
Kardamom und Zimt angereichert.

www.bioteaque.com

Weinlese 2010:
Beste Qualitat,
geringe Menge

Der Weinjahrgang 2010 ist von
bester Qualitit, wie das Bundesamt
fiir Landwirtschaft (BLW) meldet.
Die Reife der Ernte, der Zucker-
gehalt und das Alkohol-Séure-
Gleichgewichtseien erstklassigund
wiirden auf einen ausgeglichenen
Jahrgangdeuten. Die Erntemengen
hingegen seien weniger zufrieden-
stellend, weil sich die geringe Trau-
bengrésse in der Produktions-
mengeniedergeschlagen hitte. Da-
runter leidet die Gesamternte-
menge, die gegeniiber 2009 um 86
628 Hektoliter (-7,8 %) zuriickging.
Im Frithjahr wird das BIW einen
detaillierten Bericht zum Weinjahr
2010 verdffentlichen und Auskunft
tiber Importe, Exporte, Bestinde
und Konsum geben. sag



Hotellerie

Gstaad: Umbau
im Le Grand
Chalet fertig

Die zwolfwéchige Umbauphase im
Gstaader 4-Sterne-Hotel Le Grand
Chalet ist vorWeihnachten zu Ende
gegangen. Unter anderem wurde
der Salon neu ausgestattet. Ausser-
dem wurde das Restaurant «La

Bagatelle», das von Kiichenchef

Steve Willié gefiihrt wird, komplett
entkernt, neu gegliedert und eine
Veranda daran angebaut. Neu fin-
detsichim Restauranteine Saanen-
Ecke mit Bildern und Dekoration
aus der Gegend.

www.grandchalet.ch

Crowne Plaza
Zirich frigsch
renoviert

Die Umbau des 4-Stern-Hauses
Crowne Plazaim Ziircher Stadtteil

* Ziirich-Westistabgeschlossen. Das
Hotel bietet neu 365 renovierte
Zimmer und Suiten an und verfiigt
iiber 11 Seminar- und Veranstal-
tungsrdume. EineEinfiihrungsakti-
ton bietet aktuell die Gelegenheit,
die Zimmer preiswert zu buchen.
Zur Aktion gehort unter anderem
ein Schlafprogramm mit Aroma-
therapie.

www.cpzurich.ch

Romantik Guide
2011: Zwolf neue
Destinationen

Der Romantik Hotel &Restaurant
Guide 2011 stellt neue Hotels in
Stédten wie Potsdam und Paris und
Geheimtipps wie die italienische
Amalfikiiste oder das osterreichi-
sche Waldviertel vor. Im neu her-
ausgegebenen Hotel-Fiihrer sind
auch neue Hotels aus der Schweiz
zu finden; so sind zum Beispiel Vol-
kerBeduhnundFrank]Jantschik mit
dem Hotel Béren in Diirrenroth den
Romantik Hotels beigetreten. Das
Motto des Guide ist fiir 2011 «Das
Wasser ist die Quelle des Lebens».
Es symbolisiert fiir die Kooperation
der Romantik Hotels & Restaurants
die Verinderungen, denen auch
Hotels in regelmissigen Abstdnden
unterworfensind. sag

www.romantikhotels.com
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Drehim «Palace» Luzern mit Star Xenia Tchoumitcheva: Guglielmo S. Brentel jun. (rechts) p {

mit seinem Te

g

Kurzfilm fiir den Film Award 2011.

Klappe — es wird gedreht

Der Swiss Hotel Film
Award startetin
seine zweite Runde.
Ab nichster Woche
ist der Wettbewerb
offen: Fiir Hotels als
Drehort. Und fiir
Konzepte der Filmer.

ELSBETH HOBMEIER

ieemotionaleWeltder

Hotellerie kann nie

besser eingefangen

werdenalsmitbeweg-
ten Bildern. Davon war die Ver-
bandsleitung von hotelleriesuisse
iiberzeugt-undlancierte 2009 den
erstenSwiss Hotel FilmAward. Dies
forderte angesichts des wirtschaft-
lichen Umfelds einigen Mut. Aber
gerade in schwierigen Zeiten ist ei-
ne positive Imageférderung wich-
tig fiir die Branche. Dies fand auch
die Jury des Corporate-Communi-
cations-Awards, welche hotellerie-
suisse am 15. September 2010 mit
dem begehrten «Communicators
2010» fiir kreativ integrierte Kom-
munikationsleistungen auszeich-

Alain D. Boillat
y

Dreharbeiten bringen Leben ins Hotel: Hier im «Trois Rois» Basel, wo

«Chindersach» produziert wurde - der Sieger des Awards 2009.

Guglielmo L. Brentelund Eva
Strebel freuen sicham Award
«Corporate Communications».

nete. «Der Swiss Hotel Film Award
kennt nur Gewinner», betont denn
auch hotelleriesuisse-Prasident
Guglielmo L. Brentel. Und setzt
sich dafiir ein, dass 2011 wieder
zum «Hotel-Film-Jahr» wird.

Der Wettbewerb lidt Profi-,
Nachwuchs- und Amateurfilmer
zur schipferischen Auseinander-
setzung mit dem Mikrokosmos
Hotel ein. Und 6ffnetihnen dieHo-
teltiiren zu attraktiven Drehorten.
Abniéchstem Mittwoch, den19.Ja-
nuar, kénnen die Filmer ihre Kon-
zepte (Treatments) viaWebsite ein-
reichen. Eingabeschluss ist der 31.
Mirz2011. DieseKonzeptewerden

von einer Fachjury beurteilt. Diese
20 Nominationen werden am 12.
Mai bekannt gegeben - sie sind
gleichzeitig auch der Startschuss
fiirdieDreharbeitenim Hotel. Zwei
TagehatdieFilmcrewdannZeit, ihr
Drehbuchumzusetzen, derBeitrag
darf maximal fiinf Minuten lang
sein. Als Schauplatz fiir die Film-
aufnahmen konnen sich bis 31.
Mirz alle Mitgliederhotels von ho-
telleriesuisse bewerben.

Die Jury erkiirt im Frithsommer
dann ihre drei Favoriten, die Inter-
net-Community kann ihrerseits
den Gewinner des Publikumsprei-
ses bestimmen.
Die Preissumme
betragt total
20000 Franken,
verliehen werden
die Preise vor ei-
nem hochkaréti-
gen Publikum am
25. August in Zii-
rich.

sach» von Fanny Vazquez, welche
mit Kinder-Darstellern im Grand-
hotelLesTroisRoisinBasel gedreht
hatte. Der zweite Preis ging an
«Hotel Art», produziert im Eurotel
Riviera Montreux, der dritte an
«Night Withiny, der im Hotel Alle-
groinBern entstand.

Dass die Filmluft eine Hotel-
lobby durchaus beleben kann, be-
zeugt «Palace»-Direktor Hans E.
Koch. Inseinem Fiinfsternehausin
Luzern wurde vor Kurzem der
«Trailer» fiir den Award 2011 ge-
dreht-mitzweiStarsinden Haupt-
rollen; Die Ex-Vize-Miss Schweiz
Xenia Tchoumit-
cheva und der
amtierende Mis-
ter Schweiz, Jan
Biithlmann, stan-
den erstmals zu-
sammen vor der
Filmkamera. Der
Call-for-entry-
Film, der von my-

Die neue Idee «Ich kann die Talents unter Re-
schlug 2009 uner- & gie von Gugliel-
wartet gut ein: Hoteliers nur dazu mo S. Brentel
146 Filmer reich- ermuntern, bele- jun. bentstand,
ten ihr Konzept s kann ab 19. Janu-
ein, 88 Hotels be- bende Filmluft zu ar auf derWebsite
warben sich als schnuppem.» www.swisshotel-
Drehort.  Sieger filmaward.ch an-
wurde «Chinder- Direktor Hotel Palace Luzern geklicktwerden.

ANZEIGE

In Aktion bei lhrem Getrankehandler vom 10. bis 28. Januar 2011
En action chez votre grossiste en boissons du 10 au 28 janvier 2011

Discount pro Dose
par boite

Bun
Energy Shot
0.05! PET

CHF 0.15

Discount pro Flasche/
par bouteille:

stelingen drekt el Ihvem Getnkehandler oder bel Coca-

Schorle
by Minute Maid

" Discount pro Fla
F N par bouteille

count pro
par bouteille

Cola HBC SchwieizAG / Commandez directement chez votre grossiste en boissons ou chez Coca-Cola HBC Suisse SA
www.cokeonline.ch Customerline: 0848 26 22 26 : e
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Der Aprés-Ski-Klassiker: Ein Drink in gemiitlicher Runde an der Freiluft-Bar (Im Bild: «Bolgen Plaza», Davos).

Bilderzvg

Der Treff im Schnee

Apreés-Ski gehort
langst zum ganzheit-
lichen Skierlebnis.
Von«Hiittengaudi»
bis zu ruhiger Bar-
Atmosphire bieten
die Destinationen
eine ganze Auswahl
an Konzepten.

SABRINA GLANZMANN

enn der Skitag zu

Ende geht, beginnt

mit dem Apres-Ski

fiir viele Schnee-
sportler ein wichtiges «Danach»,
das auch aus touristischer Warte
relevant ist: «Apres-Ski hat mit
Emotionen, mit Geselligkeit und
sozialem Austausch zu tun», sagt
Markus Unterfinger, Kommunika-
tionsleiter von Davos Klosters.
Deshalb sei es fiir den Gast ein be-
deutender Punkt im gesamten
Wintersporterlebnis, das er in ei-
ner Destination hat. Und das Ge-
schift ist auch fiir die Betreiber Iu-
krativ: Allein der bekannte Apres-
Ski-Treffpunkt Bolgen Plaza am

FussedesJakobshornsverkauftpro
Saison mehrere 100000 Getrénke.
Die Ausprdgungen von Apres-
Ski sind heute vielfdltig und rei-
chenvon der Pistenbar iiber urchi-
ge Bergrestaurants auf der Tal-
abfahrtbiszuangesagten Pubsund
Hotelbars im Dorf-wobei der Mix
je nach Destination verschieden
ist. Fiir Saas-Fee/Saastal trage das
Apres-Ski-Angebotin touristischer
Hinsicht zum jugendlichen Image
der Destination bei, so Tourismus-
direktor Simon Bumann. Dabeibe-
deute Apres-Ski in Saas-Fee auch,
aber nicht mehr nur, Hiitten- oder
Zeltgaudi mit einschlagiger Party-
musik. «<Heute geht derTrend auch
immer mehr in Richtung ruhigem
Ausklang in besonderem Ambien-
te», etwa mit Lounge- oder Café-
bar-Charakter, stellt Anja Roy, PR-
und Event-Verantwortliche, fest.

Gefragt: gemiitliche Lokalitéten
mit einer Prise Urchigkeit

Ahnlich tont esin Arosa: Als «ge-
miitliches Beisammensein, auch
mit Schiimli-Pfliimli, aber ohne
laute wilde Party auf den Tischen»
beschreibt Leiterin  PR/Medi-
en/Messen Yvonne Wiithrich die
Tendenz. Natiirlich gédbe es ent-
sprechendeAngebotefiirdieParty-
hungrigen. Aber gemiitliche, ur-
chige Apéro-Bars mit geméssigter

Musiklautstirke seien der Trend
der Stunde. Diese Saison neu eroff-
net hat etwa die «Strumpfbar im
ArosaVetter Hotel. Apres-Ski heisst
hier, unweit der Talabfahrt ein Glas
Wein oder einen Shot in der Smo-
ker’s Lounge zu geniessen.

Apropos Genuss: Eristin der Re-
gion Gstaad Saanenland hinsicht-
lich Apres-Ski-Angeboten die Ma-
xime. Denn «Gstaad will keine Par-
tydesintation sein», betont Touris-
musdirektor Roger Seifritz. Zum
Ausklang des Gstaader Skitages ge-
hére die Einkehr in Restaurants
nah der Piste im «urigen Chalet-
stil». «Chill-out, Geselligkeit und
Lissigsein sind wichtiger als wum-
mernde Bisse an alkoholgetrank-
ten Schneebars.» Und dies ist of-
fenbar nicht zwingend eine Frage
des Alters: Die Gaste im Berghaus
«Wasserngrat» zum Beispiel sind
nicht nur im oberen Segment; zu
ihnen gehéren bereits 30-Jéhrige,
die vom «kiinstlerischen Ambien-
te», den «frischen Produkten » und
«erlesenen Weinen und Zigarren»
angezogen werden.

Auch Nicht-Skifahrer sind
potenzielle Aprés-Ski-Giste
«Heute ist das Alter ein Kriteri-
um untervielen beziiglich der Ziel-
gruppen, auch beim Apreés-Ski»,
sagt Markus Unterfinger von Da-

vos Klosters. Die Konzentration
ziele auf «Milieus», die sich aus
Wertorientierung und Einstellung
zuArbeit, Freizeit oderKonsumbil-
den. «<Am Ballermann findet man
Teenagergenauso wie 60-Jahrige»,
analog dazu erwérmten sich auch

Getrénke fiir die
Stunden danach: drei
Aprés-Ski-Hits

Die Aprés-Ski-Bars des Arosa
Vetter Hotels und Berna Bar :
im «Bernerhof Adelboden» :
habenderhtrhotelrevue ver- :
raten, welche Getrankein :
ihrem Angebot momentan :
besondersbeliebtsind. :

Altere fiir Hiittengaudi oder Jiinge-
refiirruhigere Angebote.

In Adelboden hat das Apres-Ski
imDorfTradition, aber «indenletz-
ten Jahren wurde wegen grosser
Nachfrage vermehrt in Pistenbars
investiert», sagt Roland Huber, Di-
rektor von Adelboden Tourismus.
Denn «es gibt immer weniger
Hardcore-Skifahrer, die acht Stun-
den auf der Piste verbringen.» Und
auch Huber spricht vom Trend zu
«stimmigen, urchigen Bergrestau-
rants im Skigebiet.» Nicht verges-
sen diirfe man beziiglich Apres-Ski
auch die Gruppe der Nicht-Skifah-
rerund -Snowboarder - in Adelbo-
den machen diese im Winter 40
Prozentder Géste aus. «Dasist eine
riesige Zielgruppe, gerade auch fiir
Bergbahnen», so Huber. Hierlohne
essich, ineine Bergbahntechnikzu
i i die auch Fussgd
benutzenkonnen.

InSaas-Fee verkauften die Berg-
bahnen im Dezember 2010 4300
Tickets fiir Fussganger und rund
20000 Skiabos. Attraktive Sport-
und Aktivititsmoglichkeiten ne-
ben der Piste gehorten laut Anja
Roy zum ausgewogenen Angebot
dazu. «Erstaunlich, dass im Som-

Auch das ist Aprés-Ski: Strumpf-
Bar im Arosa Vetter Hotel.

mer kein Aprés-Wandern stattfin-

det», wundert sich Robert Huber.

Scrat (Shot)

2 Teile Haselnusslikoérund 1 Teil
Kokosnusslikér in ein Shotglas
geben.

www.arosa-vetter-hotel.ch

Toddy (Warmgetréank, im Bild)
4clWeisser Wodka, etwas
frischer Ingwer (geschnitten),
1-2TLHonig ;

Alleszusammen in eine Tasse
geben und mit heissem Wasser
auffiillen.

Ipanema (alkoholfreier Drink)
1/2 Limette (geschnitten),
1ELRohrzucker, CrushedIce,
Ginger Ale

Die Limettenstiicke mit einem
Morser leicht zerdriicken und in
ein Glas geben. Den Rohrzucker
dazugeben, alles vermischen
undmitdemEisund dem Ginger
Ale auffiillen. sag
www.bernabar.ch

«All inclusive»: Neues
Konzept in Leukerbad

Das Parkhotel Quel-
lenhof in Leukerbad
setzt mit seinem
Konzept auf all inclu-
sive. Gefiihrt wird
das neu eroffnete
Haus von zwei
Quereinsteigern.

" CHRISTINE KONZLER

Bianca und Martin Rossel sind bei-
de Quereinsteiger. Viel Herzblut
und die Liebe zum Detail bringen
die jungen Eheleute aber mit. «Wir
wollen es gut machen», sagen die

beideniiberzeugend. Was an Fach-
kenntnissen fehlt, kénnen sie sich
von Harald und Evelyne Beckert-
Grichtig holen: diese fiihren das
Leukerbader Hotel Waldhaus seit
Jahren erfolgreich. Beckerts und
Rosselssind dennauchzugleichen
TeilenEigentiimerdesneuerdffne-
ten Parkhotels Quellenhof.

Bis vor Kurzem hiess das Hotel
nochZayettaundgehorte Deborah
Casey-Grichting. Inzwischen hat
sichvielgetan: frischeZimmersind
entstanden, und ein neues Kon-
zeptsoll Géste anlocken. 72 Betten
hatdas Hotel -16 Zimmer sind um-
gebaut worden, alle gerdumig und
mitmoderner Nasszelle ausgestat-
tet. 15 Zimmer sollen in einer spa-
teren Phase ein neues Gesicht be-
kommen. Und auch ein Wellness-

bereich ist geplant. Neu ist auch
das Bar-Konzept: Hier wird vor al-
lem Grappaserviert.

«Wir fokussieren auf den 3-Ster-
ne-Gast,derWertaufAmbientelegt
und eine gute Kiiche schitzt», sagt
Rossel. Fiir Zweiteres soll der neue
Kiichenchef Siegfreid Melzer sor-
gen. «Ein junger Kiichenchef, der
sich hier entwickeln will.» Dass es
an gutem Wein nicht fehlen wird,
darauf kann sich der Gast verlas-
sen: Martin Rossel betreibt zusam-
men mit Harald Beckert auch das
Leukerbader héft  mit

Das neue Parkhotel Quellenhof in Leukerbad: Die Betreiber rechnen

primér mit Schweizer Gasten.

sischen Hockeymannschaft in Be-
schlag genommen wurde.

Rossels gehen von 60 Prozent
Zimmerauslastung im 2011 aus.
Vermarktetwird das Haus iber ver-
schiedene Internetplattformen,

Inserate in nach Zielpublikum

dhlten Medien und {iber

Weinbar AlVino.

Rossels rechnen damit; dass die
Schweiz das wichtigste Herkunfts-
land ihrer Géste ist. Obwohl das
Haus in den ersten Tagen seiner
Neuerdffnung ganz von einer rus-

Leukerbad Tourismus.

«Wer den Quellenhof bucht, er-
hélt Leukerbad total», erklért Ros-
sel seine Philosophie. Das All-in-
clusive-Konzept ist in der Schweiz
noch kaum verbreitet. Fiir 69 Fran-

kentaglichkannderGastden Quel-
lenhof-Pass Top buchen. Darin
enthalten sind der Eintritt in die
Thermalbad-Alpentherme, ~ der
Skipass Torrent, die Gemmibah-
nen mit Nutzung der Sportarena,
ein Friihstiicksbuffet und ein 5-
Gang-Wahl-Menii. 49 Franken
kostetder Quellenhof-Pass Classic.
Erumfasst das gleiche Angebot, je-
dochohne Skipass. Diebeiden Pés-
se gibt es auch fiir Kinder. Rossel:
«Wer will. kann auch nur Zimmer
und Friihstiickbuchen.»

Bell Gruppe:
2010 erneut
gewachsen

Der Fleischverarbeiter Bell ist auch
2010 weiter gewachsen. Der Netto-
erlos wuchs um 1,1% auf 2,58 Mrd.
Franken. Mit einem Plus von 5,1%
auf 223,8 Mio. Kilo nahm das Ab-
satzvolumen noch deutlicher zu,
wie das Unternehmen meldet. Da-
bei hitten samtliche Geschiftsbe-
reiche zur Steigerung beigetragen.
Das Mengenwachstum in der
Schweiz und in Europa ist &hnlich
ausgefallen. Am Hauptstandort Ba-
sel konnte Bell vom Kanton Basel-
Stadt2010ausserdem das Schlacht-
hofarealim Baurecht iibernehmen.
Es wird organisatorisch in Bell
Schweiz integriert und fiir die
néchsten Jahre weiterbetrieben.

Kaffee: Kapseln
von Denner weg
vom Markt

Nach einer superprovisorischen
Verfiigung des St.Galler Handels-
gerichts muss Denner seine Mitte
Dezember lancierten Kaffeekap-
selnvom Marktnehmen. Auch darf
die Migros-Tochter nicht mehr mit
dem Slogan «Denner — was susch?»
undmitderBehauptung «Kompati-
bel zu Threr Nespresso-Maschine»
werben. Man wolle sich «mit allen
Mitteln gegen den Entscheid weh-
ren» und sei «zuversichtlich»; er
habevorderLancierung der Kaffee-
kapseln die Rechtslage geklért, mel-
det der Discounter. s

Rapelli
tbernimmt
Traditionsfirma

Der Fleischproduzent Rapelli hat
riickwirkend auf den 1. Januar die
Tessiner Spezialititenfirma Keller
SA in Maroggia {ibernommen. Das
Familienunternehmen entschied
sich infolge mangelnder Nachfol-
geregelung innerhalb der Familie
zu diesem Schritt. Rapelli, eine
Tochterfirma der Schweizer Le-
bensmittelgruppe Orior, die unter
anderem die Marken Rapelli, Tici-
nella, Spiess und Le Patron halt, will
die von Keller produzierten Salami
und Salametti {ibers Tessin hinaus
schweizweit absetzen. Keller ist fiir
die Eigenmarke «Val Mara» im Tes-
siner Detailhandel bekannt.

Label-Fleisch und
Freiland-Eier
bevorzugt

3 @ 4

Fotola
Fleisch und Eier aus tierfreundli-
cherLabel-Produktion sind beiden
Konsumentenimmerbeliebter, wie
die neuste Umfrage des Schweizer
Tierschutzes STS zeigt. Wahrend
die Grossverteiler Coop und Migros
diesemTrendnachkommen, haben
Disounter wie Lidl und Aldi kaum
oder kein Label-Fleisch im Ange-
bot. EinNachholbediirfnissieht der
STSin der Gastronomie. Hierschei-
ne ein geringes Bewusstsein fiir das
Tierwohl vorhanden zu sein, und
der Preis ginge vor, auch in Gour-
met-Restaurants, soder STS. ~ sag



Publikationen

Koch-Zeitschrift
«Jamie» vor
Launch

Der deutsche Verlag Gruner + Jahr
lanciertam 10. MérzdasneueKoch-
Magazin «Jamie». Kern des Kon-
zeptsistes, den Lesern eine Kombi-
nation von Kochen und' Lifestyle
nach der Philosophie des engli-
schen Kultkochs Jamie Oliver zu
vermitteln. Dazugehorensaisonale
und regionale Koch- oder Kiichen-
tipps sowie Beitrége iiber Restau-
rants und typische Spezialitdten
aus der ganzen Welt.

Neue Broschiire
fiir das
Tagungsbusiness

Erstmals erscheint die Tagungs-
broschiire «Meetings by Choice
Hotels Europe 2011». Fotografien
und mehrsprachige Texte bieten

18 dolcevita
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Arne’s
Arne van Grondel

(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles

AG in Interlaken.

Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der

phrodite, die Gottin der Liebe und

der Schonheit, erhob sich, so die

griechische Mythologie, ausden Flu-

ten des Agdischen Meeres. Auf der
Schale- einer purpurfarbenen Kammmuschel,
gezogen von sechs Seepferden, gelangte sie zur
sagenumwobenen Insel Kythera. Seither stosst
die Kammmuschel aufviel Bewunderung.

Die berithmteste und schonste Kammmu-
schel, die Jakobsmuschel, hatihren Namen vom
Apostel Jakobus. Mit der Entdeckung seines
Grabes im Jahre 820 in Santiago de Compostela
wurde der Ort zur Wallfahrtsstéitte und Jakobus

zum Schutzpatron der Pilger. Einem alten

Brauch folgend, versuchen die Jakobsweg-Pilger
ihreReiseam Cap Finisterrezubeenden, umdort
aus dem Meer eine echte Muschelschale zu
fischen. Diese stecken sie an ihr Gewand - als
Zeichen der vollbrachten Bussfahrt zum Grab
des Heiligen Jakobus. ¥

weisse Fleisch des Schliessmuskels. Es ist
von fester Konsistenz, aber zart :

im Biss und schmeckt leicht
nussig- siisslich. #

Mein Lehrmeister Pla-
ci Castrischer scheute
keinen Aufwand, um fri-
sche Jakobsmuscheln fiir
das Hotel Adula nach ¥
FlimsWaldhauszuholen.
Meine ersten Jakobs- %
muscheln lagen scherben-
eisverpackt in einer immens
schweren, fest zugenagelten
Holzkiste, ich habe sie mitklammen
Fingern freigelegt. Unter den Argus- -
augen meines Lehrmeisters musste ich die
Muschel, die flache Seite nach oben, mit einem
Torchon festhalten, um den zentralen Schliess-
muskel mit einem scharfen Messer an der fla-
chen Innenseite durchzuschneiden. Nach dem

Die Konigin der Muscheln

Die Jakobsmuschel ver-
danktihren Namen dem
Apostel Jakobus.

dekorativ.  zu
verteilen und mit
den Scheiben des
Muschelfleischs
in der Ver-
tiefung zu
9 gruppieren.
Danach

sparsam mit
Meersalz und
Pfeffer aus 'der
Miihle und einigen
Spritzern  Zitronensaft
wiirzen. Mit dem dafiir eigens aus ein-
reduziertem Fumet de Poisson hergestellten Sa-
fran-Pernod-Sabayon nappierenund unterdem
Salamander goldgelb gratinieren. Zuletzt auf ei-

Informationen zu fast 200 Tagungs- F]'Schféchmann Die Schale der Jakobsmuschel ist zum Rand Abheben der flachen Schale galt es-das Niiss- nem Bett von grobem Meersalz servieren.
hotels derMarken Comfort, Quality schreibt fir dl? hFr hin mit scharfkantigen, strahlenformig verlau- chen, daseigentliche Muskelfleisch, fein séuber-
und Clarionsowieeineeuropéische regelmissig fenden Rippen versehen. Auf beiden Seiten des lich vom Mantelrand zu trennen und den roten Im Zeitalter der Convenience-Produkte ha-
Ubersicht, darunter auch der Kolumnen. Schlosses befinden sich die charakteristischen Rogensack, der unter Gourmets als besondere ben sich die Amerikaner eine grosse Vereinfa-
Schweiz. Kunden von Choice Ho- Ohren, die die Schlossplatte fliigelartig verbrei- Delikatesse gilt, zu befreien. chung fiir die Kiiche einfallen lassen: Reines,
telsEurope erhaltensoAnregungen tern. In der fast porzellanweissschaligen Jakobs- schmackhaftes Jakobsmuschelfleisch. Es wird
fiir ihre Konferenzen, Meetings muschel, mit dem koniglichen Faltenwurf in Als Rezept empfehle ich, am Rand der aus der so genannten Sea-Scallop, einer atlanti-
oder Incentives, sag Violett-, Lachs- und Gelbtonen, sitzt das cremig- Muschelschale eine Duchesse-Kartoffel-Masse schenTiefsee-Kammmuschel, gewonnen.
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Déchets de table
Lanouvelle loi, qui entre
envigueur le 1er juillet, est
parfois jugée ambivalente.
Page 20

Vaud

Le Signal de Puidoux va
renaitre sous la forme d’'un
ambitieux projet immobilier.
Page 21

Louis Jeannin
Maitred’hotel

Cefrontalierfrancais de58ans ceuvre depuis 2007 au
sein de I'Hétel Palafitte, un cing-étoiles Superior
dotéde40 pavillons etsitué aMonruz, aubord dulac
de Neuchatel. Je réside a Maiche, dans le départe-
ment du Doubs. J'effectue chaque jour des trajets

professionnels deplus de 100 kilometres, soit1'équi-
valent de deux heures de déplacement. Je suis de
serviceal’hotelentre 11h30 etminuit. Jesuisdoncde
retour au bercail autour d'une heure du matin. Mais
ces contraintes ne me pesent guere dans la mesure
ol1 la Suisse propose des salaires alléchants pour .
nous autres frontaliers francais, d’autant plus quele
taux del’euro nous est actuellement favorable.» eda

ans l'apport des fronta-
liers, les hotels genevois
ne tourneraient plus.»
Victorda Cunha, directeur
des ressources humaines du Beau-
Rivage de Geneve, metledoigtsurle
role clé que revétent ces collabora-
teurs frangais domiciliés en Rhone-
Alpes ou en Franche-Comté qui
contribuent chaquejouralabonne
marche de I'hétellerie lémanique
(lireI'encadré ci-dessous).
DanslaCité de Calvin, les fronta-
liers se pressent en bataillons serrés
et viennent combler 1'endémique
manque de personnel local: «Pres
de 60% de nos 140 employés sont
originaires de France voisine. Ils
occupentpourlaplupartdespostes
a responsabilité dans les secteurs
de la restauration et des services»,
confie Victor da Cunha. Qui pour-
suit:«Nous évoluonsdansleregistre
du donnant, donnant: les fronta-
liers satisfont nos besoins de main-
d’ceuvre, tout én jouissant de
meilleures conditions detravail que
dans!’'Hexagone.»

Une grande culture de la
gastronomie et du service

Le directeur des ressources
humaines du cing-étoiles en est
convaincu, les collaborateurs
francais ont plus d'un atout dans
leur manche: «IIs peuvent se préva-
loird’une culture dela gastronomie

" etduservice profitable al’hétellerie
de luxe» Et Victor da Cunha de
regretter que sous nos cieux, les
métiers de I'hotellerie et de la res-
tauration ne soient pas mieux
valorisés.

Le Bristol, toujours a Gengve,
emploie 26 frontaliers sur un con-
tingentde60 collaborateurs. Al'ins-
tar du Beau-Rivage, les Frangais
travaillent en priorité en cuisine et
dans les services. Huit d’entre eux
dirigent des équipes. «Dans la res-
tauration helvétique, il est difficile
de dénicher du personnel qualifié
enraison des contraintes d’horaires
et des obstacles salariaux. Récem-

Alain D. Boillat

L'hotellerie romande
estde plus en plus
friande de frontaliers.
Coup de projecteur
sur un phénomeéne en
plein développement.

EUGENIO D'ALES‘SIO

ment, nous avons sué sang et eau
pour engager un chef de partie»,
réveleVéronique Dodat.

La responsable des ressources
humaines du quatre-étoiles estime
que la culture francaise s'ac-
commode davantage de la dureté
des conditions de travail, alors que

_ les meeurs suisses portent les em-

ployés a soigner leur confort de vie.
Et d’avancer une autre interpréta-
tion: «Les écoles hotelieres du pays

Des contingents
de plus en plus

nombreux

Le nombre de frontaliers

actifs dans les cantons de
Genéve et de Vaud est en
hausse constante. A mi-2010,
plus de 54000 Frangais
ceuvraient au bout du Léman,
contre 52700 en 2009, indique
I'Observatoire statistique
transfrontalier. Parmi ces
travailleurs, domiciliés pour la
plupart dans I'Ain et en Haute-
Savoie, pres de 4000 étaient
employés dans I'hétellerie et la
restauration. Ce chiffre est
stable depuis 2008. Pour sa part,
le canton de Vaud a accueilli
T'année derniére quelque 18000
frontaliers, un chiffre en hausse
de 37% ces cinq dernieres
années (12000 en 2005). Prés de
1000 d’entre eux travaillent
dans les branches de I'h6tellerie
et de la restauration. eda

La vague des
frontaliers.

forment des managers qui iront
faire carriere al'étranger. Cet exode
asséchelemarchélocal.»

Dansl’hétellerielausannoise, les
frontaliers tiennent également le
haut du pavé, méme si leur pré-
sence est moins marquée qu'a
Geneve. Au Beau-Rivage Palace, ils
sont une trentaine sur un total de
380 collaborateurs. «Mais leur pro-
portion est en hausse constante»,
constate Fanny Rudaz, laresponsa-
ble du personnel. Etde préciser que
les frontaliers ceuvrent dans des
secteurs aussi différents que le
housekeeping, 'administration ou
le spa. «Certaines masseuses well-
ness travaillenta temps partiel chez
nous et en France», lache Fanny
Rudaz.

Pour cette derniere, la situation
économique peu favorable a Evian
ouThonon, les avantages salariaux
et l'attrait de l'assurance-maladie
helvétique exliquent les forts con-
tingents de frontaliers. Leur princi-
pale qualité: la motivation. «Quand
onvienttouslesjours de Pontarlier,
il faut faire preuve d’une belle

gier, cc itela: bl
du palacelausannois.

Une proportion stable
au Mdvenpick de Lausanne

«Nous comptons 35 frontaliers
parmi nos 150 employés, une pro-
portion stable depuis quelques
années. Ils operent dans tous les
services», souligne pour sa part
Fabienne Bondineau-Bojart, la
secrétaire des ressources humaines
de I'Hotel Movenpick, a Ouchy.
«Mais nos procédures de recrute-
ment ne reposent pas sur des
critéres de nationalité», fait-elle re-
marquer. Sur le Littoral neuchate-
lois, I'hdtellerie fait appel aux
frontaliers avec parcimonie. Le Pa-
lafitte, a Monruz, emploie cinq
Francais, tous en restauration, sur
un total de 48 collaborateurs. «Avec
le cours actuel de I'euro, ils rigo-
lent», s'exclame le directeur, An-
toine Chaumeron.

L'Union européenne en dominatrice

L'hotellerie suisse emploie
toujours davantage de
travailleurs immigrés.
Grace a la libre circulation
des personnes, la majeure
partie d’entre eux provient
del’'Union européenne.

' GUDRUN SCHLENCZEK

Les derniers chiffres de 1'Office

fédéral des migrations montrent
qu'en termes d’emplois des travail-
leurs immigrés, le secteur de
T'accueil est nettement en téte par
rapportad’autressecteurs. En2009,
untiers detouslesimmigrésrestant
moins de 12 mois en Suisse travail-
lait dans 1'hétellerie (29015). Par
comparaison, le 2e secteur le plus

important, «la planification, le con-
seil etI'informatique», en comptait
un tiers (12559). La majeure partie
provenait de la zone Union euro-
péenne-AELE, comme le montrent
les chiffres de ceux qui restent plus
de 12 mois. Et de ce groupe quiaun
job dans I'hétellerie, un tiers vient
d’Allemagne, suivie de la Pologne,
del'Italie et dela France.

Les effets de l'accord
sur lalibre circulation

Laccord sur la libre circulation
despersonnesaaccentuécettesitu-
ation. «Nous ressentons ses effets»,
confirme Susan Weiss, de Randstad
(Suisse) AG. Danslagastronomie, la
proportion du personnel allemand
a augmenté de maniere significa-
tive au cours des deux dernieres
années. Mais aujourd’hui encore,

" AlainD, Bollat

Esther Briihwiler et Markus Wenger, directrice et codirecteur
de Hotel Basel, a Bale.

dans les effectifs recrutés par seulement d’Allemagne. Le reste
Randstad dans larestauration, 70% provient de pays de]'UE, comme le
viennent toujours de Suisse et20%  Portugal, I'Espagne et la France.

MarkusWenger, le directeur adjoint

pourraittoujoursinvoquerlaclause
de sauvegarde en limitant l'acces
aumarché.

Adaptation Frangoise Zimmerli

sur la base d’un article en page 8

de 'Hotel Basel, a Bale, app

les Allemands: «Lorsque nous cher-
chonsunchefallemand, le posteest
repourvu en 24h. Et les cuisiniers
allemands sont trés bien formés.»

Des proportions
faibles pour les pays tiers

La part des résidents de courte
durée en provenance des pays tiers
estrelativement faible, caril leur est
plusdifficile d’obtenirun permis de
travail. Les effets de I'ouverture to-
tale dumarché du travail suisse aux
pays del’Estrestent flous.

A partir de mai prochain, les
travailleurs de Pologne, dela Répu-
blique tcheque et de Hongrie pour-
ront travailler chez nous sans
permis, Mais sil'immigration deve-
nait trop forte, le Conseil fédéral

ANNONCE

www.hotelpartner.ch
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Un projet
. d’appart-hotel a
Lausanne

Jacques Sax, un entrepreneur
vaudois, envisage d’ouvrir, pour
fin 2011, un appart-hotel de 24

st

aBellerive, al
au cceur du quartier des
multinationales. Le cotit du projet
est devisé a 6,5 millions de francs.
Le concept veut rompre avec
I'hotellerie = traditionnelle. Les
chambres sont en effet munies
de petites cuisines et le ménage
n'est pas forcément fait tous les
jours. Jacques Sax compte attirer
une clientele de cadres des multi--
nationales qui viennent a Lau-

sanne pour plusieurs jours, voire

plusieurs semaines, parfois en
famille.

Chillon continue

de faire réver la
foule des visiteurs

Lechateau de Chillonse portea
merveille: 330720 visiteurs onten
effet pris la direction de Veytaux
l'an dernier, soit 7500 de plus
qu'en 2009. La fondation du cha-
teausefélicite decebilan, auvude
laconjoncture difficile. Cette der-
niére a notamment été marquée
par!'éruption du volcan islandais
et la baisse de I'euro et du dollar
parrapportau franc. Lafondauon
entend

du pic de 1990, 01350 500 entrées
avaient été enregistrées.

Une Videmanette
flambant neuve a

Rougemont |

La nouvelle télécabine de la
Videmanette, 2 Rougemont, le
portail vaudois du domaine
skiable Saanen-Gstaad, est en
semce depuis fin décembre.
Li ion, quis’étaiteffond
llyauneannée a été renouvelée
en un temps record. Les travaux
ont duré six mois, au lieu de dix-
huit, voire davantage en temps
normal. La Videmanette gravit
1200 metres en moins de dix
minutes, contre dix-sept avec
I'ancienne.Le 16janvier2010, une
cabine était tombée, fort heureu-
sement sans faire de blessés. Cet
accident avait mis la remontée
mécanique al'arrét forcé.

Huit parcs

. régionaux en
quéte de label

ldd

Huit parcs naturels régionaux, .

dont ceux du Chasseral (BE/NE)
et de Gruyére Pays-d’Enhaut
(FR/VD), ont déposé leur
demande aupres de 'Office fédé-
ral deI'environnement afin d'ob-
tenir le statut de parc d'impor-
tance nationale. Ce label devrait
étre officiellement octroyé en
2012. Le budget du Parc régional
Chasseral devrait tourner autour
de 1,3 million paran. eda

20 actuel
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Lagestiondu

it créer de p

tte année en Suisse.

Fotolia

Deéchets en debat

Desle 1er juillet 2011,
il sera interdit de
nourrir les porcs avec
les restes de cuisine
dela restauration.
Une question
d’hygiéne jugée

parfois ambivalente.

VALERIE MARCHAND

Beaucoup  d’hoteliers-restaura-
teurs de Suisse romande sont sou-
mis a des normes plus séveres
qu'autrefois pour écouler leurs
déchets de table. En effet, ils sont
remis a des éleveurs qui doivent les
pasteuriseravantdelesdonneraux
cochons. Ceci afin d'éviter les épi-
zooties. Dés 1'été prochain, cette
méthode sera cependant interdite.
La Suisse s'aligne ainsi sur les
normes de I'Union Européenne. A
I'Hotel du Chevreuil a La Chaux-
de-Fonds, la directrice Marie-Thé-
rese Vogt, est perplexe: «C'est ridi-
cule, il nous a déja été imposé de

trouver une entreprise qui stérilise
les restes. Nous payons plus de 200
francs parmois pour ce serviceb

ACressier, al’'Hotel de La Croix-
Blanche,lecompostestutilisé pour
lejardin etles déchets incinérables
sont apportés dans une usine
situéeaproximité. «Cen’estplusun
probleme», déclare José-Manuel
Ferreira, directeur de 1'établisse-
ment.

Une solution pourrait venir de la

centrale de biogaz de Gollion
Dans le Val-de-Travers, Mat-

thias von Wyss, responsable de

deBiogaz. llsdevraient étreréalisés
dans!’ensembleducantondeNeu-
chétel et trois seraient destinés ala
restauration. Plusieurs compostie-
Tes pourraient aussi étre mises en
place. Le but étant d’éviter qu'une
partie des ordures soit transférée
en Suisse allemande dotée d’équi-
pements adéquats. Les projets
sont, pour la plupart, au stade de
I'étude de faisabilité. «Le biogaz
est non seulement un carburant
pour les voitures, mais aussi un
lisier sans bactéries, ni polluants
moyennant un traitement supplé-
mentaire», indique Rémy Meister-
hans, responsable d'unesociété de
recyclage de Boudry.

On utilise les moloks
dans les centres des villages

Pierre Yerly, directeur du Mino-
tel Le Gruyérien, a Morlon, trie vo-
lontiers ce qu'il peut depuis quel-
que temps déja, lerestefinitdansla
poubelle. En Valais, les hateliers-
restaurateurs ontpris!’habitudede
se servir des moloks mis en place
dans la plupart des centres des
villages.

Dans le canton de Vaud, a Lau-
sanne, Jacqueline Imfeld, direc-
trice de ’'Hotel de La Paix, est déja
en discussion avecla personne qui
lui reprend ses restes culinaires.
«Elle prend actuellement des me-
sures pourinstallerune centrale de
biogazaGollion», expliqueladirec-
trice. Quantalarégion duJura, une
entreprise de méthanisation existe
déjaaPorrentruy.

Selon I'Office fédéral de I'envi-
ronnement, la labellisation des

viandes, notam-

I'Hoteldel'Aiglea «C'estridicule, il ment celle du
Couvet indique 2443 2 porc, implique
que «les légumes nous a ete impose aussi que ces der-
cuits, ainsi que la de trouver une nierssoientnour-
viande vont dans entreprise qui sté- ris selon des nor-
son compost re- R mes séveres. Ces
pris ensuite parla rilise les restes.» contraintes ainsi

commune». Mais
d'une commune
al'autre toutn'est
pas si simple. Ainsi, dans la méme
région, pour faire face alanouvelle
loi, ainsi qu’a I'introduction d'une
taxe au sac en 2012, une commis-
siond’une quinzaine de personnes
travaille sur quatre projets privés

Marie-Thérése Vogt
Directrice de hdtel du Chevreuil

que celles liées
auxfrais élevés de
stérilisation ont
modxﬁé les habitudes. «<Désormais
beaucoup d’éleveurs donnent des
tourteaux de soja importés a leurs
cochons», indique, pour sa part,
Cathy Maret porte-parole de I'Of-
ficefédéral vétérinaire.

Un museée romain en quete d’espace

Marie-France Meylan
Krause, la nouvelle direc-
trice du Musée romain
d’Avenches, vient d’entrer
en fonction. Avec un objec-
tif prioritaire: dénicher
unsite plus moderne

et plus spacieux.

EUGENIO DALESSIO
«Installé depuis 1838 dans la

tour de I'amphithéatre, le Musée
romain  d’Avenches manque

cruellement de place, a tel point
que 95% des objets archéologiques
se trouvent dans des dépots. Il faut
d’urgence lui trouver un site digne
de la grandeur de l'ancienne
capitale de I'Helvétie romaine.»

. Marie-France Meylan Krause trace

avecforcelessillons deson combat
de nouvelle directrice de I'institu-
tion broyarde.

Mais sans coup de pouce du
politique, toute mobilisation est
condamnée a germer dans le
béton. Or, pour le plus grand
bonheur de Marie-France Meylan
Krause, le Grand Conseil vaudois
vient de débloquer un crédit

Latour de "amphithéatre alariteIdd
le Musée romain d’Avenches.

d’étude de 200000 francs. Objectif:
explorer toutes les pistes afin
doffrir un gite plus respectable au
Muséeromain d’Avenches.

Cette structure flambant neuve,
dont les contours restent a
déterminer, permettrait de renfor-
cer lattrait touristique du lieu.
«Nous accueillons chaque année
présde17000visiteurs, enmajorité
des familles, avec un fort contin-
gent d’Alémaniques et de Tessi-
nois. Un nouveau musée serait
sans conteste un atout de poids
pour convaincre encore davantage
de monde a faire le déplacement
d’Avenches», commente Marie-

France Meylan Krause. Mais la
conservatrice n'entend pas s'arré-
ter en si bon chemin. Et d’estimer
que I'ensemble du site d’Avenches
mériterait d'étre mieux exploité:
«On pourrait par exemple imagi-
ner, pour les familles, des activités
ludiquestellesque desjeuxde piste
oudeschassesautrésorenveillant,
toutefois, a inculquer quelques
notions dhistoire.»

Quant aux synergies entre res-
taurants, hotels et musée dans
l'organisation de repas a la
romaine et de visites guidées, elles
seront renforcées, explique la
nouvelle directrice.

Les dameuses de
Verbier seduisent

Grace a son équipement
combinant sonar et GPS,
Verbier dispose d'une
technique efficace

et écologique. Un systéme
que la station commmer-
cialise avec succes.

 ALEXANDRE CALDARA

Le mot sonar résonne doucement
aux oreilles d’Eric Balet, directeur
de TéléVerbier. «Nous avons deux
ans d’avance sur tous les autres
systémes», seréjouit-il. Lidée de ce
nouveau programme d’aménage-
ment et de surveillance des pistes
reposesurlacombinaison entreles
coordonnéesrepérées parle GPSet
T'utilisation dusonarquipermetde
calculer I'épaisseur de neige a cinq
centimetres pres.

Une idée développée par 'en-
treprise Geo Sat a Sion est utilisée
parVerbier depuis 2007 etvenduea
d’autres stations.

Ce logiciel permet une gestion

Verbier

optimisée dutravail desd:
«On peut savoir a quelle vitesse
tourne un moteur, quelle machine
est passée sur quelle piste et éviter
ainsi les doubles passages.» Les
économies semblentimportantes:
«Cela nous permet d'utiliser trois

fois moins d’eau et d’électricité.»
Enfinde saison, le systéme permet
derepérerun ennemidelasemelle
du ski, les taches de terres: «On
peut répartir la neige, garantir les

mémes quantités partout et donc
assurer ’harmonie, explique Eric
Balet. Surl'écran du GPS, une croix
indiquel’emplacementd’untronc.
Puis des couleurs expriment la
quantité de neige «rouge pour
moins de 20 centimetres, bleu
foncé pour plus de 2 metres.»

Le cofit d'un sonar est estimé
entre 40000 et 50000 francs, envi-
ron une dameuse sur cing en est
équipée. Le reste du systéme cofite
undizaine de milliers de francs.

En assurant sa commercialisa-
tion, TéléVerbier réalise un chiffre
d’affaires del’'ordre d'un million de
francs. Crans-Montana, Thyon ou
les Portes du Soleil sont quelques-
unsdeses clients.

«Pierre Besson, a Villars, est de-
venu un des spécialistes du sys-
teéme», déclare Eric Balet.
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Le Signal de Puidoux
renait. Un ambitieux Suisse
. projet proposant  Lausanne pense
des chambres d’hétel auxJOde
et des appartements la jeunesse
haut de gamme vient
d’étre dévoilé.
""" ALEXANDRE NICOULIN

eux ans qu'il se mor-

fondait. Un peu en-

dormi sous une pelli-

cule de poussiere, de
souvenirs. Lhistoire de I'établisse-
ment résonnait encore d’hdtes
prestigieux, les belles années de
I'Hotel du Signal de Puidoux sem-
blait appartenirau passé.

Etpuis patatras! Ne voila-t-il pas
qu'un couple anonyme s'en en-
tiche, casse sa tirelire, s'entoure de
quelquesinvestisseurs, 71 millions
quand méme, créeuneholdingala
téte de laquelle il place Frangois
Chaudet et élabore un projet nova-
teur qui métamorphose I'ancien
quatre-étoiles en un complexe tres
haut de gamme comprenant 26
chambres d’hétels et 34 apparte-
ments résidentielles en PPE? Lhis-
toire estjolie. ..

Et le pari pourrait bien étre
gagné! «La vente de trois apparte-
ments a déja été finalisée et les né-
gociations de quelques autres sont
déja bien avancées». Gregory Mar-

Comme sur cette simulation, le Signal de Puidoux devrait prop

en2013 p

Photosldd

appartements et chambres d’hétel.

Chez sol au palace

chand, directeur des ventes de CGi
Immobilier, courtier sur ce projet,
ne dissimule pas son enthou-
siasme. Il réve de vendre les 34 ap-

Jﬂﬂm I

o i
(L
W

Une vue d’un futur appartement qui sera vendu en PPE.

partements avant méme que le ci-
seaunecoupeleruban. Laclientele
visée, internationale mais aussi
helvétique, se presse pour acquérir
un bien immobilier dans1’écrin du
Lavaux.

La gestion opérationnelle
confiée a Jean-Jacques Gauer

Les prix, eux aussi, coupent un
peulesouffle! Lemoins cher,unlo-
gement d’une chambre de 100m*
se négocie a 1,7 million. Quant au
plus grand appartement, situé en
attique et d’'une surface 380m’, il
ne partira pas a moins de 11,5 mil-
lions. Entre ces deuxpoles,ilyena
pour toutes les bourses. Lensem-
ble des chambres du Signal Palace

Hotel, un restaurant gastronomi-
queetespacespa et piscine de plus
de500m’serontlogésaucceurdela
bétisse historique, ainsi que 14 ap-
partements de la résidence privée,
tandis que deux nouveaux bati-
ments seront construits pour ac-
cueillirles 20 autres résidences.

Un concept qui semble

monknow-how». Lagestionopéra-
tionnelle sera confiée a Jean-Jac-
ques Gauer, directeur du Lausanne
Palace & Spa.

Les travaux du Signal Palace&
Private Residences débuteront en
mars et sa livraison devrait tomber
en2013.

Adosser des appartements
grand luxe a l'infrastructure d'un

en vogue aussi a Cl

C’est vers Christian Marich que
s'est tourné la holding pour déve-
lopperleconcepthételier. «J'officie
sur ce projet en tant que consul-
tant», explique le directeur du
Crowne Plaza de Geneve. J'ac-
compagne Frangois Chaudet dans
ce processus. Je mets a disposition

blissement cing-étoiles, etpou-

-voir ainsi bénéficier des services

uniques d’un palace, est un con-
cept qui semble en vogue. En effet,
les résidences du Parc Kempinski
Private de Chardonne, al’'ambition
et au propos un peu similaire, ver-
ront le jour I'an prochain, a un jet
depierre de Puidoux.

Le Cristal est déja trés convoité

L'Hotel Cristal est intégré
au Centre de Loisirs de

Saignelégier. Avecsa .

nouvelle annexe, il offre
41chambres bien équipées
et une piscine nordique.

VALERIE MARCHAND

Aucceurdes Franches-Montagnes,
a 1000 metres d’altitude, 'Hotel
Cristal a été ouvert le 26 décembre
2010. Le cofit de ce nouvel établis-
sementtroisétoiless'élevea10mil-
lions de francs. Situé a Saignelégier
et faisant partie intégrante du
Centre de Loisirs, il est destiné a
une clientele tout autant familiale
que business. Le centre existe de-

puis plusde 20 ans. Jel'airepris en
2005 et c’était pour moi un défi a
relever, explique André Willemin,
ledirecteur. Eneffetacetteépoque,
la situation financiere était mau-
vaise. «Des 2006, j'y ai fait cons-
truire 18 chambres», indique cet
ancien directeur de Swissmetal
Boillat, a Reconvilier.

Auparavant, seuls les sportifs se
rendaient dans le complexe. «Au-
jourd’hui, ils constituent 20% des
visiteurs, 40% sont des touristes et
les 40% restants sont des hommes
d’affaires», précise André Wille-
min. Depuis le mois de décembre
2010, 150 2 200 personnes affluent
chaque jour. Attirées par la nou-
veauté? Le directeur reste prudent
et sait qu'il risque d’y avoir une di-
minution de fréquentation avec le

temps. Mais ce début d’année est
encourageant. Parmi les 41 cham-
bresactuelles, dont une minisuite,
beaucoup sontdéjaréservées pour

Une piscine nordique chauffée, unique dans UArc jurassien.

les week-ends. Et ce, sur touteI'an-
née2011.

Laproximité delaforét, le calme
et la possibilité de faire des excur-

sions dans les environs est un
atout. Avec un systeme wifi, plu-
sieurs salles de séminaires, une
salle polyvalente et trois salles 2
manger différentes, tout a été bien
réfléchi. Lespace wellness dispose
d'une piscine nordique extérieure
chauffée a 34 degrés. «Dans I'’Arc
jurassien, c’est le seul Spa qui pro-
pose unetelle offre», relatele direc-
teur. Plusieurs hammams, sola-
riums et saunas, ainsi qu'un fitness
fontaussipartiedel'offre deremise
en forme. Le directeur s'interroge.
«Si le Spa est toujours aussi fré-
quenté, nous devrons peut-étre
l'agrandir», estime-t-il. Le com-
plexe est dans tous les cas un lieu
atypique. 1l est en effet assez rare
qu'un hatel soit intégré dans un
centre deloisir.

Le Seeland cherche sa tour Eiffel

Le Pays des Trois-Lacs veut
améliorer son image. Un
concept, avec trois projets
d’attractions, attend

le feu vert des instances
touristiques seelandaises.

MIROSLAW HALABA

C’est un concept intéressant et
ambitieuxquiaétéconcoctéparun
groupe de travail de la société tou-
ristique seeland.biel/bienne avec
le concours de la Haute école de
gestion de Lucerne. Comme Paris

avec sa tour Eiffel ou Winterthour
avec son Technorama, le Pays des
Trois-Lacs a besoin d’icénes sus-
ceptibles d’attirer les touristes de
tout le pays, voire de plus loin. Ce
concept, 1évélé par le quotidien
«Bieler Tagblatt», comprend trois
projetsbiendistinctsetquis'adres-
sent a des publics tout aussi dis-
tincts. s
Lepremierd’entreeuxest]’amé-
nagement d'un centre interactif
dédié aux sports —le Sport-Dom -,
notammentauxsportsaquatiques.
Il permettrait de trouver des syner-
giesavecl'Officefédéraldusportde
Macolin qui ason Centre nautique

alpsach. Le deuxieme projet serait
la mise en place d'un parc ou le
public pourrait, sous forme inter-
active également, «vivre le temps».
Une idée assez proche, au demeu-
rant, de ce que I'on peut retrouver
dans le concept «Espace du
temps», présentée en 2007 par le
canton de Neuchatel.

Comme les précédents, le troi-
sieme projetestbien en phaseavec
les vocations locales. Il sagirait
d'installer, probablement dans la
partie ouest du Seeland, un espace
de référence voué a la culture ma-
raichere et au jardinage dont les
Suisses sont trés friands. Laréalisa-

tion de ces projets devrait se tra-
duire par la création de quelque
deux cents emplois.

Le comité de la société see-
land.biel/bienne. décidera, début
février, 'il y alieu de poursuivre ce
projet, soit, entre autres, de cher-
cher les emplacements suscepti-
bles d’accueillir ces sites et, sur-
tout, de plancher sur le finance-
ment. Membredugroupede travail
et directeur de Tourisme Bienne-
Seeland, Samuel Kocher est d’avis
quele comité donnerason feuvert.
«Ces projets présentent un grand
potentiel», dit-il. Coordinateur du
groupe de travail, Camille Kuntz a

La municipalité de Lausanne
étudie la faisabilité en matiere
- d'organisation des Jeux Olympi-
ques de la jeunesse. Elle suit ainsi
lepostulaltdel'hotelier etconseil-
~ ler communal Jacques Pernet. Si
lesbudgets pourlesJO se chiffrent
en milliards, ceux des JO des jeu-
nes se contentent de quelques
dizaines de millions. Cette mani-
festationn'existe que depuis 2010.
La premiere édition s'est tenue a
Singapour enaoftdernier.

Leredoux
provoque des
inquiétudes

Dans le Jura et le Jura bernois,
I'amateur de ski alpin ne trouve
pas de station ouverte. Dix degrés
2 1000 metres d’altitude au plus
chaud de la journée ces derniers
joursexpliquent cet étatde fait. La
ituation est presque identiq
pour les Préalpes fribourgeoises.
Charmey et les Paccots sont fer-
més, alors que La Berra ou La
Roche étaient encore en fonction
le week-end dernier. Le canton de
Vaud s'en tire mieux. Seules les
installations de la Vallé de Joux et
celle de Saint-Cergue/La Déle ne
sont pas ouvertes. En Valais la
plupart des installations étaient
encore en fonction.

L’amour vache
voit grand
a Beaulieu

Swiss’Expo va réunir plus de 1000
vaches des le 13 janvier et jus-
qu'au 16. Issues des sept princi-

1 # e

elles concourront pour le titre de
grande championne. Un rendez-
vous incontournable pour les
professionnels de I'élevage. La
manifestation propose aussi un
marché du terroir avec fromages,
vins, liqueurs, meringues... Etdes
animations pour les enfants.

WWW.SWiss-eXpo.com

Situation stable

pour les auberges
dejeunesse
La situation des auberg

de jeu-

2 Alain D. Boillat
Le Seeland veut mieux se vendre.

eu des échos positifs depuis la pré-
sentation de ce projet dans la
presse locale. «Chacun est cons-
cient que le financement et l'ex-
ploitationserontentrelesmainsde
I'économie privée», indique-t-il.

4 otabl,

2010, malgré

ise ique. O tion
Non Gouvernementale annonce
934986 nuitées et totalise 104663
membres, soit 1259 de plus que
'an dernier. Le grand projet de fin
d’année aura été la rénovation de
Tauberge de jeunesse de Saint-
Moritz. Elle a une capacité de 300
personnes et dispose de cham-
bres allant de la double jusqu'a
celle a six lits. Loffre en activité
sportive est énorme dans la sta-
tiongrisonne.

wwwyouthhostel.ch



Valais
Vingt-quatre

nouveaux chalets
a Hérémence

Hérémence connait depuis
quelques années un développe-
ment touristique de tout premier
plan. Apreslaconstruction de dix-
huit chalets il y a trois ans et un
centre thermal en gestation, la
commune valaisanne s'appréte a
faire sortir de terre vingt-quatre
nouveaux chalets au lieu-dit de
Tsejeroule, indique «Le Nouvel-
liste». Toutefois, pour éviter les
affres d'une poussée immobiliere
incontrolée, Hérémence fait
preuve de prudence: elle vient
d’adopter un réglement limitant
les constructions de résidences
secondaires, hotelieres et touris-
tiques par année.

Des trains
supplémentaires
pour les skieurs

Les CFF renforcent massivement ‘

leurs capacités pour les vacances

de ski en mettant en service 292

trains supplémentaires pendant
les prochains week-ends. Ces
rames desserviront deux cantons,
le Valais et les Grisons. Quelque
185000 places. supplémentaires

seront ainsi mises a disposition

des amateurs de poudreuse. Les
trains spéciaux, qui seront tous
équipés d'un minibar, circulent
quelques minutes avant les trains
réguliers. eda

Vaud

Lamode duurban

training arrive

aLausanne

Lancé en Suisse par Mathieu
Gleyre, coach santé, I'urban train-

ing a fait son apparition cette an-
néeaLausanne. Ilsagitdeprofiter

du matériel urbain pour faire du

sport, gratuitement et au grand
air. Tousceuxquiveulentsedéten-
dre etentretenirleur forme physhf
que peuvent emprunter le circuit
sous la conduite du coach. Ils

pourront effectuer des exercices |

utilisant des bancs publics, esca-
liers et autres murets que I'on
trouve en ville. On peut aussi le
faire atitre individuel. - aca

wwwurban-trainingch

Leysin innove én
matiére de
restauration

Outre ses restaurants tradition-
nels, Leysin propose désormais

deux nouveaux concepts de res-
taurationsurles pistes:layourteet

ligloo bar. Situé pres de I'établis-

sementp yurnantLe

Kuklos, cederniervend enpriorité
des raclettes. Quant a la yourte,

dotée de 50 places, elle propose,

entre autres, des pizzas ainsi que
des tartesflambées. eda
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Iis sont de plus en plus nombreux a prendre goiit au sushi dans le monde de 'hétellerie helvétique.

Le sushi triomphe

Les restaurants

japonais contribuent
au succes des
établissements dans
I’hotellerie suisse.
Mais le thon rouge ne
devrait plus figurer
sur leurs cartes.

SIMONE LEITNER

es dernieres années,
qui n'a pas caressé
'idée de créer un res-
taurant japonais, alors

restaurant de sushis Nippon Sun
nous avons fait mouche», releve le
directeur, Peter H. Ernst.

qu'il envi la ion de
son hétel et souhaitait réorienter
ou élargir sa restauration. Mais
c’est seulement au cours de ces
cing dernieres années que la
plupart des hotels suisses ont pris
gottau trés prisé poisson cru.
LHotel Seedamm Plaza, a
Pfiffikon, compte parmi les pion-
niers: «Ilya 13 ans, lors de I'ouver-
ture du 4 étoiles supérieur, nous
avons réfléchi aun concept de res-
tauration qui pourrait convenir a
un établissement moderne. Avecle

Pasdep: pour i
s’approvisionner en Sulsse

Le chef Heinz Brassel se sou-
vient: «A cette époque, ce n'était
pasfacile dutout de se procurer les
ingrédients de base pourla cuisine
japonaise». Avec une concurrence
fulgurante accrue, les fournisseurs
de poissons aussise sontadaptés.

Alors que Heinz Brassel impor-
tait autrefois les épices, le riz et
les feuilles de nori, il commande
aujourd’hui tout a un fournisseur
suisse. Mais pour autant, tous les

ldd

obstacles a la gestion d'un restau-
rantjaponais en Suisse ne sont pas
encorelevés.

Peter H. Ernst en sait quelque
chose: Jusqu’a ce que nous ayons
pu embaucher un cuisinier japo-
nais, il a fallu engager une foule de
procédures administratives. Nous
avons dQ prouver que nous ne
pouvions trouver de spécialistes
ni en Suisse ni en Europe.
Alors seulement, nous avons pu
prospecter outre-mer.» La brigade
complete, il reste un probleme pas

Les restaurants a sushis Negishi,
qui font partie du groupe Wiesner,
ne proposent pas de thon rouge:
«Nous prétons une grande atten-
tion a l'environnement et au
danger de la surpéche», souligne
FredWiesner, quivientd'inaugurer
unnouveau bara sushis a Bale.

Le bar a sushis de 'Hotel Beau-
lac, a Neuchatel, existe, lui, depuis
2007. Il connait un succes grandis-
sant.«Amidi, pres de50% duchiffre
d’affaires en restauration provient
de la vente de sushis», révele
JéromeMoyemont, responsablede
la restauration. Et de préciser:
«Depuis la mi-2010, nous n'utili-
sons plus de thon rouge provenant
de la surpéche en Méditerranée.
Nousnousapprivisionnonsenmer
Rouge, ou l'espéce est moins
menacée.»

Des chiffres qui sont
pour le moins éloquents

Ces dernieres années, les réser-
ves en thon ont diminué jusqu’a
90%. «Lun des plats de poisson les
plus appréciés en Suisse estle thon
- dont le thon rouge est un ingré-
dient trés populaire dans les
sushis», souligne Corina Gyssler,
chargée de communication du
'WWE Suisse. Les chiffres pour 2009
sont éloquents: plus de 21 tonnes
dethonrouge ont été importées en
Suisse. «Comme le commerce de
détail n'offre pour ainsi dire pas de
thonrouge, onpartduprincipeque
la quasi-totalité est utilisée dans la
restauration.» Et 1'élevage de thon
rouge n'est pas une alternative,
puisque les jeunes poissons sont
capturés en mer, puis engraissés
dans des fermes d’élevage. Cela ne
faitqu'accélérer]’exterminationde
T'espece sauvage.

Le guide du WWF:
wwwwwi.ch/poisson

toujours pas résolu: la 1

tion des océans. Du thon rouge, en
particulier. Heinz Brassel: «<Dans ce
cas, la liste du WWEF est tres utile.»

sur la base d’un article en page 13
avec la collaboration rédactionnelle
d’Eugenio D’Alessio

Les whitepod font
un sacre tabac

Laformule hoteliére des
whitepod séduit le public.
Le camp des Giettes,
au-dessus de Monthey,
affiche presque complet
]usqu alafindelasaison.

CLAUDE JENNY

Plus de 600 nuitées I'hiver dernier.
Une prévision en forte hausse pour
cette saison! Valérie Bonvin, direc-
trice du village des «whitepod» des
Giettes, affichelesourire dusucces:
«le démarrage du village la saison
derniere a été bon et, cette année,

nous faisons quasiment le plein: le
week-end, nous affichons complet
jusqu’au terme delasaison et nous
avons aussi une bonne fréquenta-
tion en semaine. Nous tablons sur
une augmentation des nuitées de
60% d’icila mi-avril».

Autant dire que cette formule
hoteliere séduit. «La clientele qui
souhaite vivre cette expérience
d'un séjour dans un pod> provient.
de Suisse ou de France mais égale-
ment de pays lointains». Il est vrai
quececampd'igloosentoile, posés
sur des plates-formes en bois en
pleine nature, attire la curiosité, a
commencer par celle des medias
qui ont consacré des articles a ce

village unique en Europe. Le jour-
nalanglais «Sunday Times» a fait fi-
gurer cette attraction helvétique
dans un dossier intitulé «50 Fabu-
lous Winter Holidays». «Le week-
end, nous accueillons essentielle-
ment des couples désireux de vivre
une telle aventure. Et, constat in-
téressant, ayant testé ce.type d’hé-
bergement, certains reviennent»
se réjouit la responsable du village
qui, outre les 15 whitepod, com-
prend aussi un centre d’accueil
avec restaurant et SPA. Le prix du
séjour - 550 fr. la nuit pour deux
personnes avec petit-déjeuner et
utilisation des infrastructures
sportives — n’est donc pas une en-

Le camps d’igloos des Giettes a séduit le «Sunday Times».

trave au succes de ce concept. «La
semaine, constate Valérie Bonvin,
nous accueillons de plus en plus
d’entreprises qui viennent chez
nous pour des séminaires ou des
incentives».

Ce succes appelle-t-il un agran-
dissement? «Non, répond la res-
ponsable, nous voulons gardera ce
village son caractere intime. Par
contre, nous étudionsune possible

adaptation des whitepod pourune
utilisation estivale». Et le groupe
vaudois Delarive, propriétaire,
n'envisagepaspourl’instantdedu-
plifier le village sur un autre lieu.
Celui de Cernier conservera donc
I'exclusivité de cette forme d’hotel-
lerie, originale et respectueuse de
I'environnement puisque tout le
village fonctionne avec une con-
sommation minimale d’énergie.

Quand l'artiste écrit a 1a poudreuse

Apréslevert,leblanc. Aprés
l'artdansles

paturages, voicil'art sur les
pistes. Expérience inédite
et semble-t-il concluante
sur les pentes de Crans-
Montana avec Aminon‘Art.

CLAUDE }ENNY

Lidéeagermé danslatéte d’Arthur
Clivaz, directeur de la Société des
remontées mécaniques de Crans-
Montana-Aminona (CMA): amé-

nager un lieu d’exposition sur un

domaine skiable. Idée pensée et...
presque aussitdt réalisée! Et
depuis le vernissage en décembre,
les réactions des «visiteurs-
skieurs» de cette galerie en pleine
nature «sont excellentes» confie
Alexandre Latrille, responsable
marketing du domaine skiable de
CMA.

«Cette idée d’aménager un es-
pace de réflexion artistique sur les
pistes représente «un plus» et con-
tribue a l'animation de I'espace
que nous qualifions de « détente»,
sur I'ensemble de notre domaine
skiable, aux coOtés des espaces
«découverte» pour les enfants,

Des panneaux sans
vocation publicitaire.

«adréaline» pour les mordus de
sensations et «glisse» pourlesama-
teurs de grandes pistes.

Le domaine de ’Aminona étant
affecté a cetespace détente, c’estla
que l'artiste Pierre Zufferey a pu
inaugurer cette démarche artisti-
que inédite. Et plutdt que de sortir
ses pinceaux, le Sierrois a finale-
ment opté pour de simples textes,
mais qui ont pour but de conduire
le visiteur a la réflexion. Et ce sont
trois panneaux sur le theme «Ainsi
soit il» qui ont été installés a des
endroits d’excellente visibilité
dans le rayon d'utilisation de la
télécabine delaTsa (I'undansl’aire

dedépart, lesecond al'arrivée etle
troisieme adossé au restaurant du
Petit-Bonvin).

Comme l'art peut descendre la
rue ouarpenter les paturages, avec
Amino’Art il s'installe sur les pistes
et agit volontairement comme un
élément provocateur. Une expé-
rience forcément éphémere puis-
qu'elle durera le temps d’un hiver,
mais elle sera renouvelée la saison
prochaine sous la forme dun
concours ouvert jusqu'au 15 juin
de cetteannée.

Un catalogue de l'exposition
sera bientdt édité et les panneaux
serontmise en vente.
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Morand
se la joue
douce

La consommation
d’alcools forts évo-
lue. La distillerie
Morand, a Martigny,
s’adapte aux nou-
veaux marchés.

PIERRE THOMAS

i I'Abricotine est le nom

del’eau-de-vied'abricots

AOC du Valais, la Willia-

mine, tirée de la poire de
la variété williams, est une marque
déposée par la distillerie Morand.
Née en 1953, elle est plus que ja-
mais le fer de lafice de I'entreprise
valaisanne, qui en exporte les 20%
dans trente pays.

Mais, sous!'impulsion du direc-
teur général Didier Fischer, arrivéil
y a trois ans, ces deux eaux-de-vie,
et du coing, ont une version édul-
corée, les «Douce de...» — marque
elle aussi déposée. «Pour elles,
notre croissance sur deux ans est a
deux chiffres (pres de 35% chaque
année)», explique le directeur, un
ingénieur-agronome doublé d'un
homme d’affaires habitué aux
«success stories». Depuis trois ans,
il préside le conseil d’administra-
tion de la Cave de Geneve, et dirige
Morand. Deuxdescendantsdela4e
génération sont dans I'entreprise,

le directeur de la production, Bru-
noVocat, etle responsable market-
ing, Julien Morand, impliqué dans
lesAOCdes eaux-de-vieduValaiset
dans le milieu de la distillation au
niveau cantonal et fédéral.

Stratégie pour rajeunir
les eaux-de-vie
Autantdirequ'aMartigny, onest
aux premieres loges pour juger de
I'évolution des habitudes de con-
sommation. «Si on conserve aux
eaux-de-vie une place de digestif,
enfinderepas, ellesvonttomberde
la table... C'est une clientele de
fideles, mais qui ne se renouvele
pas», constate Julien Morand. D’ott
une stratégie pour avancer a la fois
I'age et le moment de la consom-
mation. «Les nouveaux consom-
mateurs sont des femmes, de jeu-
nesadultes, descitadins», avancele
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L es membres de direction de la société Morand de
Martigny: (de g. a dr.) Julien Morand, Didier Fischer et Bruno Vocat.
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Les alambics, ils sont au nombre de quinze, sont fabriqués sur les bords du lac de Constance.

directeur genevois. Pour aller au-
devant de ces attentes, une straté-
giemultiple s’est développée.
D’abord,les«douces»,avec120g
de sucre et 30% d'alcool. Ensuitela
relance de «long drinks» commela
Williamine Tonic (les deux pro-
duits vendus séparément — Mo-
rand ne fait aucun mélange d’al-
coopop) et la suggestion de cock-
tails, a base d’eaux-de-vie. Un bar-
man, Frangois Femia, a été engagé
pour mettre au point une «carte de
cocktails» en dix versions, livrées
avec les recettes, aux cafetiers, ho-
teliersetrestaurateurs. Cesnouvel-
les orientations, présentées dans

les foires n’ont pas touché les pro-
duits phares de base.

Des fruits achetés a
‘des producteurs valaisans

La Williamine reste distillée a
partir de fruits achetés a des pro-
ducteurs valaisans (2 millions de
kilos). Labricot de la variété Luizet
(650000 kg par an) vient d’'une
vingtaine d’hectares que le distilla-
teuraacquis a Saxon, pour cultiver
ses propres abricotiers. Ces fruits,
apres un tri, sont transformés en
purée fermentée et distillée dans
15 alambics a plateaux en cuivre.
Le processus vient d’étre rationa-

lisé et informatisé, pour pres de
2millions de francs.

Cette année, le petit monde
suisse des alcools va connaitre une
année charniére avec la refonte de
laloifédérale. La consultation s’est
terminée 2 la fin de 'automne et
Berneremetl’ouvragesurlemétier,
avantles débats aux Chambres. Un
des enjeux, selon Julien Morand,
vice-président del'association na-
tionale des distillateurs, est de con-
tinuer & permettre une production
indigéne de matiére premiere.
«Quetouslesacteurstirentalamé-
me corde tiendra de la quadrature
ducercle», pronostiqueleValaisan.

Le principe de l'outlet
gagne la restauration

Deux outlets gour- -

mands ont ouvert sur
la Riviera vaudoise.
Leur principe: faire
profiter profession-
nels et consomma-
teurs avertis de
produits démarqués.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Si on connait aujourd’hui le terme
outlet, c'est essentiellement en ré-
férence au monde de la mode, de
I'habillement voire, plus récem-
ment en Suisse, du commerce du

meuble. On peut dorénavant éga-
lement I'associer au domaine de
l'alimentation puisque, a l'instar
des secteurs mentionnés, I'univers
de I'alimentation a aussi ses ratés
dans la production et la livraison
des produits.

Car si le monde de la consom-
mation ne s'accommode guére de
ce quin'est pas parfait dans sa pré-
sentation, legott, lui, passeoutrele
défaut d’étiquetage, la forme ratée
d'un saucisson, 'aspect d’un fro-
mage, voire méme d'un fruit ou
d’un légume insuffisamment lus-
trépour étrespectaculaireetaccro-
cherI'ceil. C’est ainsi que sur la Ri-
viera vaudoise, coup sur coup, au
mois de décembre ont été ouverts
deux outlets gourmands: dans les
installations du primeur fruits et

légumesLégurivieraetchezlebou-
cher Suter Viandes, a Villeneuve,
qui tous deux ont ouvert leur com-
merce aux particuliers.
Mémesilepremier, aVevey, n’est
pas, proprementdit, un commerce
de «délestage» (le terme qui con-
viendrait le mieux pour traduire
I'espritdel'«outlet»), il n’en corres-
pond pas moins al’esprit du genre:
faire profiter le consommateur de
produits de qualité a des prix de
gros. Etcertains chefs, dontFabrice
Taulier, du Mirador Kempinski,
et/ou des directeurs de grands ho-
tels de la région (Hansueli Egli du
Royal Plaza) ne s’y trompent pas,
quiyontleurs habitudes. Un esprit
qui correspond, en revanche, a la
démarche du boucher de Ville-
neuve. Pas question cependant,
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Le commerce des p

préciseledirecteur UeliGerber, «de
vouloirécoulerdesproduitsdontla
date de péremption est proche.
Seuls I'aspect et la qualité de 'em-
ballage/étiquetagesontencauseet
n'autorisent pas une présence par-
faite surles étals des distributeurs.»

Et cette qualité prime d’autant
plus que le service (les locaux ont
pignon sur rue) se double de pres-
tationalacartepourlesprofession-
nels du secteur Horeca. On peut
également le vérifier a Sierre, ol1 le

boucher vaudois propose le méme
service, doublé d'une plate-forme
de distribution pour la gastrono-
mie dans les espaces d’'un parte-
naire privilégié, «Valait», lamarque
de Fédération laitiere valaisanne.
Cettedernieresuitlemémeraison-
nement en proposant ses propres
produits dans les rayons. La
également, ce n'est pas unique-
mentleconsommateurdebase qui
en profite, mais aussi l'utilisateur
professionnel.

Péle-méle

La vie de Brian
en vitraux au
museée de Romont

Une rock star 2 Romont. Cela peut
paraitre étrange, mais déja moins
quand elle officie comme Brian
Clarke dans le domaine des artistes
de l'architecture. Le musée suisse
du vitrail accueille le Britannique
pour qui cette technique est le
moyen d’expression essentiel. Ses
ceuvres sont intégrées dans des
constructions contemporaines trés
diverses et réalisées avec de grands
architectes comme Norman Foster
et Zaha Hadid. Lexposition «Don't
forget the Lamb» est une réflexion
surlamortet!'immortalité alasuite
du déces de sa mere. Le nom de
Brian Clarke est souvent cité dans
I'ceuvrede Francis Bacon, dontil est
I'exécuteur testamentaire.

Derniere Grande
Odyssée aux
Portes du Soleil

La plus grande course de chiens de
traineaux d’Europe vient de s'ache-
ver aux Portes du Soleil. Il s'agissait
de la septieme édition et comme
I'annonce le quotidien «Le Nouvel-
liste» la derniére a se dérouler
dansledomainetransfrontalier.«La
GrandeOdysséeseraremplacée par
le Festival des concerts sauvages,
qui prévoit des productions musi-
calesdans deslieuxaccessibles uni-
quement a ski. Un festival qui de-
vrait générer des nuitées», explique
Bruno Cherblanc, directeur des

Portes du Soleil.

Les Francais
veulent féter
leur gastronomie

Une féte de la gastronomie fran-
caise aura lieu chaque année le
premier jour de 'automne, aux en-
virons du 20 septembre en France.
Une manifestation qui devra étre
populaire et permettre sur le mo-
dele de la féte de la musique de
«réunir les Frangais autour de va-
leurs d’échanges, de partage, de
convivialitéet de plaisim, selon le
communiqué des organisations
professionnelles derestaurateurs. Il
s'agira d’associer les habitants de
I'hexagone a des actions valorisant
lacuisine, danslecadredel'inscrip-
tion par I'Unesco du repas gastro-
nomiqueaupatrimoinei el
de 'humanité. Les producteurs,
viticulteurs, métiers de bouche et
écolesy participeront.

Nouvelle vie pour
le Cheval-Blanc
a Renan

L'Hétel du Cheval-Blanc de Renan
dans le Jura bernois a de nouveau
ouvert ses portes, aprés une ferme-
ture de deux ans. Létablissement
estun hotel de douze chambres, de
bonne augure dans une région ot
I'offred’hébergement estlacunaire.
«Ce batiment magnifique et repré-
sentatif des temps anciens a été
fermé trop longtemps par le passé.
C’est un grand soulagement de le
savoir ouvert», a déclaré le maire
Serge Kocher, au Journal du Jura».
Frangais de Morteau, le nouveau
tenancier Nicolas Burckel et son
épouse annoncent des tarifs adap-
tés a une région qui n'est pas un
haut lieu du tourisme. Un restau-
rant, une salle 2 manger, une salle
pour groupes ou sociétés située
dansune cave vofitée et un petit bar
completent!'offre. aca
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Le réseau social iTaste permet de suivre les golits de ses amis en matiére de restauration.

Toile de gastronomes

iTaste est un réseau
social de quelque
135000 gourmets.
Il propose de gérer
les fichiers clients

des restaurateurs.

ALEXANDRE CALDARA

on nom sonne comme

une maxime: «Ce qui de-

vraitm'interdirelesfautes

d'orthographe, mais...»,
plaisante ‘Paul de La Rochefou-
cauld. Comment diable cet ingé-
nieur diplomé de I'EPFZ se re-
trouve-t-il 2 la téte d'iTaste, un ré-
seau social comprenant plus de
135000 membres dans le monde
francophone? Le modele écono-
mique, il connait, I'ayant éprouvé
avec Sourcingpart.com, une place
de marché pour les entreprises in-
dustrielles rachetée par I'améri-
cain MFG.com. Son nouveau défi
lancéilyaunpeuplusd’unancible
I'univers des papilles. Pourquoi?
«Comme pourle choix d'un méde-

cin, j'aime bien consulter l.nes amis
enmatiere de restauration. »

Et un réseau social lui parait un
modele mieux approprié qu'un
moteur de recherche: «Sur Google,
sinous tapons le nom d'une pizze-
riaa Geneve, nous trouverons tous
laméme. iTaste permet de connai-
tre les gofits de mon réseau, des
gens auxquels je peux m'identi-
fier.» En plus, Paul de LaRochefou-
cauld ne croit plus trop en la vertu
des guides: «Sauf peut-étre les
sous-classification duMichelin, les
macarons. On ne veut pas rempla-
cerlemétierd’expert. Beaucoup de
sites produisent des reviews, que
j'identifie a du bruit. Qu'est-ce
qu'un Hollandais ou un Japonais
peutm’apprendre surmaconsom-
mation dans ma ville?»

Pascal Henry, un utilisateur
devenu une des stars du réseau
En matiere de gastronomie de
La Rochfoucauld aime la proxi-
mité: «Etcuri italorsquece

qui compte pour I'entrepreneur,
c'estleurs contributionsactives. Le
systeme valorise ceux qui écrivent
leur avis: «Lorsque vous vous in-
scrivez chez nous, vous commen-
cez avec zéro point. Puis votre ré-
putation est pondérée parl'impor-
tancequelesutilisateursdonnenta
vos commentaires. Pascal Henry
est une des stars de notre réseau:
600 personnes veulent connaitre
ses golits.» Pascal Henry: ce gastro-
nome qui, en 2008, avait entrepris
un tour du monde des meilleurs
restaurants et s'était envolé dansla
nature pendant un repas chez Fe-
ran Adria. Paul de La Rochefou-
cauld ne I'avait jamais rencontré
avant son inscription sur iTaste:
«C'estunhomme charmant.»

Un systéme de cotation qui ne
devrait pas favoriser les tricheurs
Ala Télévision suisse romande,
quilorsd’unreportagereprochaita
iTaste de ne pas étre clair sur son
de cotation des restau-

n'est pas notre vocation, nos utili-
sateurs ont envie de se rencontrer
physi » La prc ion
des utilisateurs s'estime a 5000 par
mois, mais plus que le nombre, ce

Y
rants Paul de La Rochefoucauld ré-
pond: «On s'inscrit sous son vrai
nom, donc on n'a pas intérét a
écrire des bétises. Un restaurateur
qui parle seulement de son restau-

Fotolia *

«Dans les hétels, les gens sont
légerement déconnectés de

leurs proches, et cela
provoque un état flottant.» 24

Sofia Coppola Cinéaste
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Une page du site internet qui permet de localiser de bonnes tables.

rant ne va pas progresser dans le
systeme de points. Il s'agit de re-
trouverdes copainsetd’enrencon-
trer desnouveaux.»

Comme sur Facebook: «Sauf
quenous, on ne vend pas de publi-
cité.» Mais alors comment I'entre-
prise se finance et vise un chiffre
d’affaires de 1,2 million de francs
cette année? «En vendant des
abonnements aux restaurateurs
qui leur permettent de gérer leurs
fichiers clients», répond Paul de La
Rochefoucauld. 1 existe deux ser-
vices,I'unde 1000 francs parannée

sansaccompagnementquipermet
par exemple a la Brasserie Lipp, a
Genevede connaitreses 600 clients
membres du réseau social, I'autre
de 2000 francs par an ou iTaste
s'occupe de la relance marketing,
comme écrire un mot pour le res-
taurateur sur le mur du client. La
Suisse alémanique est le prochain
marché, de La Rochefoucaule pré-
pare une traduction de I'applica-
tion pour la fin du semestre. Une
ouverture aux autres métiers de
bouche est prévue dans six mois et
réclamée parles utilisateurs.

Uninvité de marque
al'Ecolehoteliere
deLausanne

LEcole hoteliere de Lausanne
(EHL) accueillera, le 20 janvier
prochain des 17h30, Janos Pésztor,
le conseiller spécial pour les
questions climatiques dusecrétaire
général des Nations unies, Ban
Ki-Moon. Jdnos Pésztor traitera
notamment des enjeux du
changement climatique, tout parti-
culierement pour lindustrie de
T'accueil. Il définira précisément en
quoiconsistele changement clima-
tique, sescauses etconséquences. Il
présentera également sa vision du
role que 'EHL peut jouer dans le
combat contre le réchauffement
climatique. Cette conférence s'in-
scrit dans le droit fil de la démarche
environnementale et sociale de
I'EHL. Elle entre par ailleurs dans le
cadre de son année académique
dédiée au développement durable
etalaresponsabilité sociétale. eda

Laile sud du Musée de
zoologie du Palais de
.Rumine, au coeur de

Lausanne, vient de rouvrir.
Les 2500 animaux sont a
nouveau visibles, pour

le grand bonheur des
familles.

Royaume des virtuoses de la taxi-
dermie, linstitution vaudoise
reprend vie aprés neuf mois de
fermeture. Des travauxderénova-
tionontétéeffectuéssurlesverrie-
res, les plafonds et les murs de ce
phare du tourisme local, mais il
s'agitlaplutotderetouchesquede
véritable révolution.

Rumine retrouve ses

«Nous avons voulu garder ce
cachet de musée de charme un
brin désuet, avec une muséogra-
phie qui date du siecle dernier»,
confirme Emmanuelle Ryser,
chargée de communication. Ce
passéisme assumé ‘séduit avec
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Le grand requin blanc, piéce phare du Musée de zoologie de Lausanne.

une belle constance, il est vrai, un
large public composé en majorité
de couples accompagnés de leurs
enfants, pour la plupart vaudois,
ainsi que des touristes étrangers
de passage aLausanne. «Nous
accueillons chaque année quel-

bétes

que33000visiteurs, un chiffre sta-
bledepuisdesannées. Pendantles
fétes, nous avons ~méme
enregistré des pics quotidiens de
500 personnes», confie Emma-
nuelle Ryser.

Au-delade cettemuséographie
un rien poussiéreuse, le Musée
vaudois de zoologie abrite, parmi
ses 2500 animaux taxidermisés,
quelques belles pieces que plu-
sieursdécennies d’histoire ontfini
parmythifier.

Vedette incontestée de I'insti-
tution depuis 1958, le grand re-
quin blanc «mangeur d’hom-
mes», capturé au large de Sete
(France), nourrit les terreurs des
petits et alimente les fantasmes
des plus grands. Cette béte de six
metres de long pour un poids de
deux tonnes est désormais mieux
mise en valeur.

Les gens

Uneprestigieuse
reconnaissance pour
Stéphane Décotterd
Stéphane Décotterd, du restau-
rant Le Pont de Brent, a été nommé

grand chef de Relais&Chateaux.
Originaire de Fribourg, élevé a La

Tour-de-Peilz, ilvientde prendreles
commandesdes cuisines desmains
de Gérard Rabaey, dont il était le
second depuis 1998. Stéphane
Décotterd rejoint ainsi les 160
grands chefs de Relais & Chateaux.
Onzed'entre euxont pignonsurrue
en Suisse.

Anniviers

engageun

rédacteur web
Christophe Spitz vientd’accéder

au poste de rédacteur web des
Remontées mécaniques d’Anni-

viers. I1s'agitdu premierposte de ce
genre dans l'histoire de la société,
laquelle veut ainsi répondre aux
attentes de la clientele actuelle.
Christophe Spitz sera responsable,
entre autres; de la mise a jour régu-
liere du site internet ainsi que de
I'animation des réseaux sociaux
comme Facebook ou Twitter.

Lerestaurant
deLaTreille
changedemains

Mireille et Roger Vuffray,
actuels propriétaires du Casque
d'Or, a Gollion (VD), reprendront,
desle 1er février, le restaurant de La
Treille, 2 Penthaz. Létablissement
venait de gagner un point au Gault-
Millau (14/20). «Le propriétaire a
vendu le batiment», a déclaré
laconiquement dans «24 Heures»
le directeur de La Treille, Roberto
Galoppini.

Unnouveau chef du
traficgrandeslignes
auseindes CFF

Stephan Pfuhl (photo), quiceuvre
aux CFF depuis 2007, vient d’étre
nommé chef du trafic grandes

lignes de la Division voyageurs.
Avant de rejoindre I'ex-régie, cet
Allemand de 43 ans avait travaillé
dixansadivers postesaresponsabi-
lité ala Deutsche Bahn. Le poste de
Stephan Pfuhl a la téte du dévelop-
pement de 'entreprise du groupe
CFF et membre dela direction élar-
gie est repris par Armin Weber.
Agé de 35 ans, ce dernier travaille
depuis’ début 2010 comme chef
du développement de I'entreprise
chez CFFVoyageurs. eda
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ACTIVE GASTRO ENG

Neui Useforderig im neue Jahr?
Bi Eus bisch richtig!

www.activegastro.ch

Active Gastro Eng GmbH,
Postfach, 8048 Zirich

Die Réception
«Visitenkarte»
eines jeden Hotels,
erster und letzter
Eindruck;
Informations-,
Dreh- und
Angelpunkt.

www.hotelleriesuisse.ch

Unser
Beraternetzwerk —

CURAVIVA.CH

Swiss Hotel Assocation
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Karriere an der Front

KATRIN WOLF

EXECUTIVE ASSISTANTE
MANAGER, MOVENPICK HOTEL
ZURICH-AIRPORT
PRASIDENTIN AICR

Was macht die Arbeit einer Réceptionistin
aus? Réceptionist sein bedeutet Passion,
Professionalitit und Personlichkeit zu ha-
ben. Fiir Réceptionisten sollte insbesonde-
redie Freudeam UmgangmitMenschenim
Vordergrund stehen. Esgehortdazu, sichin
die Situation des Gastes hinein versetzen
und ihm fiir seine Wiinsche und Fragen
Losungen und Antworten anbieten zukén-
nen. Diehhere Schulehierzuistdas Antizi-
pieren, das heisst Vorauszusehen, was der
Gast fiir Bediirfnisse hat und dann proaktiv
auf ihn mit einem Vorschlag, einer Geste
zuzugehen. Und das immer auf eine char-
mante und freundliche Art - unabhéngig
von der eigenen Tagesform. Menschen-
kenntnis hilft dabei. Und je individueller
der/die Réceptionist/-in auf den einzelnen
Gast eingehen kann, umso besser fiihltsich

dieser betreut. Als Réceptionist/-in bedarf
eszum einen an Fachkenntnissen iiber das
Hotel, das Computerprogramm, aber auch
der Stadtinwelcher sich das Hotel befindet,
um ingen und Wegbeschreibun-

genabgeben zukénnen.

Berufseignung

Wer fiir diesen Beruf geboren ist, kann
sich kaum etwas Spannenderes vorstellen
als die téglich wechselnden Aufgaben an
einer Hotel-Réception. Geschiftsreisende,
Wochenendgéste, Familien und Alleinrei-
sende aus aller Welt wechseln sich ab. Sie
sehen in der Réceptionistin den ersten
wichtigen Anlaufpunkt bei der Anreise im
Hotel sowie die hilfsbereite Ansprechper-
sonrund um die Uhrals Hilfestellungin der
Fremde, welche es schafft, ein <home away

fromhomefeeling» zuver Indurch gu-

o

am W b zum besten jungen Récep-

te Beratung und professionelle Betreuung.
Mehrsprachigkeit ist ein weiteres
Schliisselelement fiir die Arbeit an der
Réception. Deutsch, Englisch, Franzosisch
werden téglich ben6tigt und unterstiitzen
die freundliche und klare Kommunikation
mit dem Gast méoglichst in dessen Mutter-
sprache. Wer seine Sprachkenntnisse aus-
bauen und verfestigen mochte, hat die
Maglichkeit, sich direkt im Ausland zu be-
werbenundzuarbeiten. Zukiinftige Arbeit-
geberschitzen diesen Ausflugin eineande-
re Kultur und Sprache ebenso wie die Géste
denspract dtenRéceptionisten

«Bucherer Trophy»
FiirengagierteRéceptionistender4-und
5-Sterne-Hotels besteht die Moglichkeit,

tionisten, der «Bucherer Trophy», in der
Schweiz teilzunehmen. Dieser Contest
wird jahrlich durch die A..C.R (Amicale de
Sous Directeurs et Chefs de Réception) zu-
erst auf nationaler und im zweiten Schritt
auf internationaler Ebene durchgefiihrt.
Der Erstplatzierte jedes Landes nimmt an
der internationalen Ausscheidung teil. Fiir
dendiesjéhrigen Gewinnerstehtsomiteine
Reise zum Austragungsort in Christchurch,
New Zealand im Januar 2011 an.

Die Weiterbildungsmdglichkeiten und
damit die weiteren Karriereschritte dieser
engagierten Gastgeber konnen sich sehen
lassen. Ob als Chef de Réception, als Guest
Relations M: oder als Hoteldirektor/
-direktorin: der Einsatz zahlt sich aufjeden
Fallaus.

Familie

Kongre:

Rollstuhlgeingig
Un o

|3 4] ™
Design & Lifestyle Gourmet
L W pids

-

e & |

Stitvoll feiern

Unikat

ANZEIGE

Auch unterwegs.

hotelleri&se\

Swiss Hotel Association
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Sprachaufenthalte

Top Angebote von
Annemarie, Barbara + Rolf Frischknecht
Tel 044 926 39 58

Italienisch in Florenz

Spezialangebot:
2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung

in Einzelzimmer, total sFr. 790.—.

www.sprachausbildung.ch

T 1 Woche Tourismus Superintensiv,
Gruppe+Einzelunterricht und Unterbrin-
gung in Einzelzimmer, total sFr. 900.—.

Scuola Toscana, Via dei Benci 23
50122 Firenze/Italia
Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

TR0

Deutsche Schweiz

Swiss Sales Conferences ist die fiihrende Sales- und Marketingorganisation
fur die Schweizer Hotellerie im MICE-Markt. Fur nationale und internationale
Unternehmen platzieren, konzipieren und organisieren wir Konferenzen in
unseren Partnerhotels in der Schweiz und im Ausland. Mit unseren
Partnerunternehmen Premium Speakers und Premium Conferences bieten
wir unseren Konferenzkunden eine ganzheitliche Kompetenz- und
Servicestruktur.

Swiss Sales Conferences ist auf Wachstumskurs! Da wir unseren Kunden
eine Top-Qualitat bieten, suchen wir zur Verstarkung und Erweiterung des
Verkaufsteams eine/n

Verkaufsmitarbeiter/in / Sales Manager

Sie sind engagiert, zielstrebig, initiativ, verantwortungsbewusst und
brauchen lhre taglichen Erfolgserlebnisse. Sie verfigen Gber Erfahrung in
den Bereichen Konferenzen, Seminare und Meetings und haben fundierte
Kenntnisse in der Seminarhotellerie. Kommunikation, Beratung und Verkauf
sind lhre Starken — auch in franzésischer Sprache. Sie reisen gerne und
Genauigkeit ist fir Sie eine Selbstverstandlichkeit.

Sind Sie bereit und haben Lust fiir diese spannende Aufgabe?

Ja? Dann freuen wir uns darauf, Sie kennen zu lernen. Bitte senden Sie lhre
vollsténdigen Unterlagen per Email oder Post an Oliver Stoldt (Inhaber).

Swiss Sales Conferences, Steinbruchstrasse 30a, CH - 8810 Horgen,
Tel.: +41 44 718 48 00/ Fax +41 44 718 48 11, www.swiss-sales.ch

hotel sedartis

for business, culture and fine food

Wir haben uns zum Ziel gesetzt, die Gaste mit unseren Leis-
| tungen zu begeistern. Daftr suchen wir zur Ergénzung unseres
Teams einen engagierten

‘ Chef de partie m/w

Eintritt per 1. Februar 2011 oder nach Vereinbarung

Sie sind fachlich ausgebildet und erfahren, teamfahig und spu-
ren den Puls der modernen Gastronomie. Sie beherrschen das
selbsténdige Fuhren des Postens, kennen den a la Carte- und

| Bankett-Service und die 4* Hotellerie aus Erfahrung. Freude
am Beruf und die Motivation, ein spannendes Gastrokonzept zu
leben, spurt man lhnen an.

Gerne wurden wir Sie in unserem Hotel willkommen heissen und
freuen uns auf lhre schriftiche Bewerbung per Post oder E-Mail.

Christian Pfund, Direktor
Bahnhofstrasse 15/16, 8800 Thalwil
ch.pfund@sedartis.ch

mehr Stellenangebote www.sedartis.ch

Das 3 Stern ErlebmyHoleI am schonen Brienzersee mit 40 Themenzimmern
und ber 80 Betten, 2 Restaurants, grosse Seeferrass, ideale Bankeft- und
Seminandumlichkeilen mit Hallenbad und Wellnessangebot. Alles in ruhiger,
grosszigiger, griner Umgebung, fir Gate, die das Besondere suchen |
Fir die bev le Sommersaison suchen wir folgende Team-Mitglieder:
Chef de Partie Saucier/Sous-Chef - Ende Mirz
welcher unseren Kichenchef i allen Belangen fatkréiig urferstitzt E
und ihn wahrend seiner Abwesenheit kompefent vertri. |
Servicefachangestellte - d/f/e ab April & Mai
welche unseren grossen Stammggistekreis wahrend einer langen Sommersaison
. aufs Feinsle verwdhnen mochten.
Receptionspraktikantin - d/f/e ab Juni
. welche unsere Giste mit einem herzlichen und ehrlichen Lachen empfangf,
professionell umsorgt und betreut.
Zimmerdame - d/f ab April & Mai
die unseren Gaisten mit den Erlebniszimmen die spezielle Ambiente vermitteln.
Wenn Sie Lust haben in unserem jungen, mofivierlen Team mitzuwirken,

dann senden Sie uns lhre Unferlagen oder greifen fiir weitere Fragen
zum Telefon. Herr Imhof und Frau Gerber geben Ihnen geme Auskunf.

Hotel Lindenhof 3855 Brienz / 0339522030 / www.hoteHindenhof.ch

o T
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Kader
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April 2011

von 4-Sterne-HotelIene, Ferien-Wohnungen, Well-
ness- & Spa, Sport- und Erlebnispark sowie moder-
nem Meetings- & Events-Bereich.

Wir bieten Ubernachtungsméglichkeiten fur 850 Géste
(125 Hotelzimmer, 86 Ferienwohnungen und 27 Mehr-
bettzimmer).

Zur Ergénzung unseres 1. Kaders suchen wir eine/n:

Leiter/in Rezeption & Reservation

Ihre Aufgaben:

Sie filhren und schulen unser Team mit 12 Mitarbeitern.
Sie betreuen die internationale Kundschaft und sorgen
fur den reibungslosen Ablauf in der Abteilung. Sie ver-
bessern unsere Qualitat laufend und unterstiitzen die
Mitarbeiter im Tagesgeschaft.

Sie bringen mit:

Sie haben fundierte Kenntnisse im Bereich Rezeption/
Reservation sowie einige Jahre Fiihrungs-Erfahrung. Ho-
hes Qualitatsbewusstsein und Kunden-Orientierung sind
fiir Sie ebenso selbstverstandlich wie unternehmerisches
Denken und Handeln. Sie sind belastbar, innovativ sowie
I6sungsorientiert. Sie sprechen Englisch, optimalerweise
Franzésisch und Italienisch.

Wir bieten:

Wir bieten Ihnen eine abwechslungsreiche und vielseiti-
ge Aufgabe in einem interessanten Umfeld sowie diverse
Fringe-Benefits.

Haben wir Ihr Interesse geweckt, dann senden Sie |hre
kompletten Bewerbungsunterlagen an Frau Cornelia
Andres, Swiss Holiday Park, 6443 Morschach, Telefon
041 825 50 22, cornelia.andres@shp.ch.

4

SWISS HOLIDAY PARK

Immer ein Erlebnis

Swiss Holiday Park AG - CH-6443 Morschach « Telefon +41 41 825 50 50
info@shp.ch « www.swissholidaypark.ch

Auf Friihjahr 2011 suchen wir fiir unser historisches 3-Sterne-
Hotel in der Altstadt von Rapperswil ein

Geschaftsfiihrer-Paar
oder Geschaftsfiihrer/in

"Das Haus wurde 1999 komplett renoviert. Der Betrieb ist auf-
geteilt auf 20 Zimmer, Restaurant mit Terrasse «auf der Gasse»,
Bar/Lounge sowie Saal und Weinkeller fiir besondere Anlasse.

Was suchen wir? Sie als Gastgeber mit einer fundierten Aus-
bildung im Hotel-/Gastgewerbe. Ein paar Jahre Berufspraxis,
Fiihrungserfahrung und Flair fir das Einzigartige. Betriebs-
wirtschaftlich sind Sie auf der Héhe, Organisationstalent ist
Ihnen gegeben. Dass Sie initiativ, glaubwiirdig und erfolgsori-
entiert sind, setzen wir voraus. Und dass Sie Lust auf eine nicht
alltégliche Herausforderung haben, ebenso.

Sie tragen die Verantwortung fiir einen vielseitigen und entwick-
lungsfahigen Betrieb. Sie werden téglich gefordert von unseren
Gésten und auch von lhren Mitarbeitenden. Dank Ihrer fachli-
chen und menschlichen Kompetenz halten Sie die Faden stets
in der Hand und behalten den Uberblick. Rasch im Agieren und
erfolgreich im Umsetzen, mutig im Umgang und gradlinig im
Handeln - dies sind Eigenschaften, die Sie charakterisieren.

Ein paar Stichworte zu Ihren Kernaufgaben:

» Planen, organisieren und kontrollieren der Ablaufe und
Aktivitaten

* Umsetzen des Konzepts, der Fiihrungsrichtlinien und
unseres Leitbildes

* Pflegen des persénlichen Kontakts zu Ihren Géasten allen
Alters

* Organisieren und realisieren verschiedener Anlasse

o Sicherstellen einer hochstehenden Qualitét auf allen Ebenen

* Zielorientierte Flihrung und Férderung Ihres Teams inkl.
Lernende

Trauen Sie sich diese Aufgabe zu? Senden Sie uns lhre kom-
plette, aussagekraftige Bewerbung mit Foto per Post oder E-
Mail.

Fritz Schlagenhauf, Seestrasse 1013, 8706 Meilen
Telefon 044 924 20 30
E-Mail m.ackermann@schlagenhauf.ch

106065652

Leiter Gaste- und Informationsstellenmanagement
(m/w, 100 %)

:20’3 Wir suchen eine kommunikative Personlichkeit mit hoher Dienstleistungs-
sivaplana bereitschaft sowie der Féhigkeit, team- und ergebnisorientiert zu fiihren.
st. Moritz Sie verfiigen Uber eine mehrjahrige Berufserfahrung in der Kom-
Celerina munikation sowie der Kundenbetreuung.
Pontresina Ausdrucksweise Ubertrifft den Durchschnitt. In Deutsch, Englisch und
samedan Italienisch kénnen Sie sich zudem gewandt artikulieren. Eine gute
Bever Allgemeinbildung rundet Ihr Profil ab.
La Punt Chamues-ch
Madulain Haben wir Sie neugierig gemacht? Dann senden oder mailen Sie lhre
oz Bewerbungsunterlagen mit Bild an:
;:::" Engadin St. Moritz, Herr Michael Baumann, Personalleiter

r

Engadin St. Moritz, die Tourismusorganisation im Oberengadin, hat den
Auftrag das touristische Angebot des Tals weltweit zu vermarkten.

Weiter betreut die Destination die Géste vor Ort und ist diesen mit Rat
und Tat behilflich, den Aufenthalt im Engadin so unvergesslich wie
moglich zu gestalten.

Wir suchen per 1. April 2011 oder nach Vereinbarung einen

Diese Stelle beinhaltet die Verantwortung fiir die qualifizierte Betreuung
der Gaste, dies in Zusammenarbeit mit den Mitarbeiterinnen der
14 Infostellen zwischen Maloja und Zernez. Der oder die Leiterin ist
dem CEO direkt unterstellt.

Ilhre Aufgaben:

e Fihrung und Schulung der rund 42 Mitarbeitenden der Infostellen.

e Gewahrleistung  langfristiger Kundenbindung und -zufriedenheit
durch optimale, qualifizierte und zielgruppenorientierte Beratung in
Kenntnis der Produkte/Dienstleistungen.

e Betreuung der Schnittstellen mit lokalen Touristikern und Gemeinden.

e Erarbeitung und Weiterentwicklung von Standards fiir die
Leistungserbringung sowie die Erstellung und Verbreitung von
Gaésteinformationen.

* Weiterentwicklung des internen Informations-Materials.

Unsere Erwartungen:

lhre stilsichere schriftliche

Via San Gian 30, 7500 St. Moritz, Tel. 081 830 09 22,
michael.baumann @ support-engadin.ch, www.engadin.stmoritz.ch

Toor 5501

ToT0 5%

HOTEL ALLEGRO BERN

"9 KURSAAL B

Auf dem Pilatus, dem welt-
beriihmten Hausberg von Luzern,

tut sich einiges: Auf 2132 M. ii. M.

werden Gipfeltrdume verwirk-
licht! Ein geniales Angebot in
Hotellerie und Gastronomie
wartet die Tages- und Uber-

Nacht-Giste nach dem Umbau

2009 —2011. Urchig und urban,
historisch und frisch, am Sternen-

himmel und stadtnah, fiir Sport,

Erlebnis und Musse. Geht das? Ja‘

Im vergangenen Jahr eroffnete das neu
renovierte historische Hotel Pilatus-Kulm
mit Business Center. Im Februar folgt die
neue Gastronomie im Hotel Bellevue und
im Mai die neue spektakuld

Mitglied der Geschaftsleltung

N ‘lmd fiir hervorragende Qualitit und das

lichkeiten als perfekte Erginzung zum
Gesamtpaket Pilatus im touristischen Um-
feld zu positionieren. Die Aufgabe ist also
eine Doppelte: Auf dem Berg der Gastgeber,
der 100-prozentig fiir seine Gaste da ist

nverglelchhch Besondere biirgt. In ope-
rativer Betriebsverantwortung, mit dem
Willen zum Erfolg. Dariiber hinaus sind
Sie auch der Entwickler, der im GL-Team
iiber das Tagesgeschift hinaus denkt,
kooperativ Angebote schafft und zusammen
mit dem Verkauf und Marketing neue

| Giste akquiriert und den Berg mit einem
_ starken Team laufend weiter entwickelt.

 Sie sind ein Gastrospezialist mit Leib und
Seele Mlt solider Aushlldung und Hotel-
le sowie einem Leis-

galerie — herrlich, w1e 51ch auf demPllatus :‘

u in Hotellerie und Gastrono-
‘mie sowohl im Bereich FIT wie im Gruppen-

jetzt Visionen in

Damit der Pilatus in Zukunft alle seine Mog;

lichkeiten ausspielen kann: Nicht nur als
Ziel fiir Zahnrad- und Wanderfreunde,
sondern auch als unvergleichlicher Treff-

Sie sind vertraut mit Touris-
‘mus - von Vorteil Bergtourismus — kennen
das Touroperating und sind in der Lage,

| die ganze Klaviatur des MICE zu nutzen.

punkt fiir Business-, Gruppen und Einzel-
giste, die sich einfach nur emngartlg
verwGhnen lassen wollen. Nun sind wir be-
auftragt, Sie als Gastgeber, als Promoter,
als Seele und Kopf des rund Go-kopfigen
Gastronomieteams und als

Leiter/in Hotel & Gastronon'ne 2

Mitglied der Geschiiftsleitung
der Pilatus-Bahnen AG

zu gewinnen. Sie verstehen es, das Hotellerie- |
und Gastronomieangebot in seinen Mag— e

JORG LIiENERT

SELEKTION g
UND FUHRUNGSKRAFTEN

dt, stil- und verhandl
su:her er freuen uns!

| Kontakt: Jorg Lienert
Jean-Pierre von Burg

 Jorg Llenert AG
Hirschmattstrasse 15, Postfach
CH-6002 Luzern

_Telefon 041 227 80 20
luzern@joerg-lienert.ch

g, Zirich, B35
uzerty Iy in

md mu% Bern'

VON FACH-

10436 5944
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Am Ufer des Zrichsees, angrenzend ans Naturschutzgebiet, liegt
wunderschon unser Schiff. Mit zwei traumhaften Terrassen, Spei-
serestaurant, Schifflistube, Saal, Weinstube, Seerosenbar und 30
individuellen Zimmern.

In dieser unvergleichlichen Atmosphére leben wir Gastfreundschaft
fiir unsere Géste aus nah und fern.

1. Gouvernante

Sie sind etwa zwischen 22 und 38 Jahre alt, lieben Ihren Beruf und
die Menschen. Kundig und tatkraftig besorgen Sie gemeinsam mit
Ihren Fachfrauen und Lernenden ein aussergewdhnliches Haus. Mit
Gespr fiir Schénes und Wesentliches schaffen Sie so fir unsere
Géste in der Fremde téglich von Neuem ein echtes Zuhause.

Eine anspruchsvolle, vielféltige und abwechslungsreiche Aufgabe,
ein junges Team, Wertschatzung, Unterstlitzung und Weiterbildung
erwarten Sie.

Wir freuen uns darauf, Sie kennenzulernen.

Beatrice Fuhrer, Hotel Restaurant Schiff
mit Seerosenbar, 8808 Pfaffikon SZ
Tel. 055 416 17 18  www.schiff-pfaeffikon.ch

SHS Hotel Services AG erbringt Dienstleistungen fiir Hotelbe-
triebe auf hochstem Niveau.

Wir suchen nach Vereinbarung im Raum St. Gallen sowie Ziirich

Executive Housekeeper 100%

Ihr Profil:

= Sie haben Ihre Ausbildung in der Hotellerie erfolgreich abge-
schlossen

= Sie besitzen eine hervorragende Kommunikationsfahigkeit
im Umgang mit Mitarbeitern und Gésten

= Sie besitzen ein hohes Mass an Durchsetzungsvermégen,
Flexibilitét und Belastbarkeit

=  |hr Anspruch auf Qualitat und Service ist sehr hoch

= Die Géstezufriedenheit ist Ihre oberste Prioritét

Ihre Aufgaben:

= Unterweisung und Ausbildung von Mitarbeitern

Kontrolle der Zimmerreinigung und der 6ffentlichen Bereiche
Dienst- und Urlaubsplanerstellung

Abwicklung der anfallenden administrativen Aufgaben

Enge Zusammenarbeit mit dem Frontoffice und der Haus-
technik

Wir bieten Ihnen ein spannendes Arbeitsumfeld und attraktive
Anstellungsbedingungen. Als Teil unseres motivierten Teams
sind Sie in Entscheidungsprozesse involviert, bringen lhre Ideen
aktiv ein, setzen und bestimmen Erfolg und Zukunft der SHS
Services AG.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto per Mail
an claude.lachat@shs-service.ch

ToT

Tram und Gastronomie — diese Kombination bieten wir, die Kramer Gastro-
nomie zusammen mit der VBZ, in der Stadt Zirich an. Durch abwechslungs-
reiche Themen wie Fondue, Thailand, Osterreich oder Bella Italia méchten wir
den Gasten zeigen, wie schon ein Abendessen auf rollenden Radern sein kann.
Fir dieses lebhafte und abwechslungsreiche Restaurant suchen wir per Mitte
Februar 2011 eine/n

Leiter/in Gastro-Tram

Sie haben bereits Erfahrungen in einer dhnlichen Fiihrungsposition sammeln
koénnen und besitzen eine gastronomische Grundausbildung. In Ihrer Funk-
tion sind Sie fiir die Organisation im Tram von A-Z verantwortlich und die
direkte Ansprechperson fiir die VBZ. Sie lieben den Kontakt zu Gésten und es
liegt Ihnen am Herzen, den Qualitatsstandard auf hochstem Niveau zu halten.
Tagesabrechnungen, Monatsabschliisse, Mitarbeiterplanung, Bestellwesen
und Warenkontrolle gehdren zu Ihren taglichen Tatigkeiten. Reizt Sie diese
vielseitige Aufgabe in einem dynamischen Umfeld, dann freuen wir uns auf
Ihre vollstandige Bewerbung an:

Kramer Gastronomie, Tatjana Amstutz, Leiterin Human Resources, Herdern-
strasse 56, Postfach 1767, 8040 Ziirich, Tel. 044 406 85 20

ZURICH AMBIANCE

LIFESTYLE TRADITION DREAMS

T %1

hotel sedartis

for business, culture and fine food

Wir haben uns zum Ziel gesetzt, die Géste mit unseren Leis-
tungen zu begeistern. Dafiir suchen wir zur Ergénzung unseres
Teams eine/n engagierte/n

Service Mitarbeiter m/w

per 1. Februar 2011 oder nach Vereinbarung

Sie haben einen Lehrabschluss als Restaurantfachmann/-frau
und sind erfahren, teamféhig und spuren den Puls der modernen
Gastronomie. Sie lieben den Umgang mit Menschen, kennen

den a la Carte- und Bankett-Service und die 4* Hotellerie aus
Erfahrung. Freude am Beruf und die Motivation, ein spannendes
Gastrokonzept zu leben, spurt man lhnen an.

Gerne wirden wir Sie in unserem Hotel wilkommen heissen und
freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung per Post oder E-Mail.

Christian Pfund, Direktor
Bahnhofstrasse 15/16, 8800 Thalwil

ch.pfund@sedartis.ch
mehr Stellenangebote www.sedartis.ch

Belvédere

e Scerestaurants =
Herzlich Willkommen im Nidwaldner Gourmet-Paradies

Das neu geborene Seerestaurant Belvédere in Hergiswil bietet ab
Ende Marz 2011 eine marktfrische, regionale Kiiche mit einem
Hauch Exotik an. Garantie dafiir ist Klichenchef Fabian Inderbitzin
(15 Gault Millau-Punkte) mit seinem héchst motivierten Team.
Direkt am See mit eigenen Bootsplatzen gelegen, inspiriert das
aussergewohnliche, moderne Restaurant mit 80 Innen- und 60
Aussenplatzen den Gaumen kulinarischer Geniesserinnen und
Geniesser von Nah und Fern.

Fur unser Uberdurchschnittliches Service-Team suchen wir noch
eine qualifizierte, aufgestellte und jlingere

Servicefachangestellte
(20-35 jahrig)

Thr Profil:

— abgeschlossene Servicefachausbildung

— Muttersprache Deutsch, mindliche Englisch-Kenntnisse
— hofliches und stilvolles Auftreten

- verantwortungsbewusstes und loyales Teammitglied

- herzliche und gepflegte Erscheinung

— kompetent und hilfsbereit im Umgang mit Gasten

~ Weinkenntnisse

Senden Sie uns Thre kompletten Bewerbungsunterlagen
bis 15. Januar 2011 an: info@seerestaurant-belvedere.ch oder
Barest AG, Herr Saemi Honegger, Postfach 7034, 6000 Luzern 7

06z 582

Sie sind unser Gewinn!

Assistant F&B Manager (m/w) 100%

In dieser abwechslungsreichen Position mit Fiihrungsaufgaben unterstitzen Sie den
Leiter F&B proaktiv in allen Bereichen und Sie sorgen fiir einen reibungslosen Event-
und Barbetrieb.

Interessiert? Detaillierte Informationen finden Sie unter www.grandcasinoluzern.ch

Ihre vollstandige Bewerbung senden Sie bitte an: Grand Casino Luzern AG - Personal-
abteilung - Haldenstrasse 6 - Postfach - 6002 Luzern

(‘\VR\A/NV'[J/

S F (D 1y

CASINO LUZERN

www.grandcasinoluzern.ch

104725567

=)

rum in Luzern.

Suchen Sie eine neue, berufliche Herausforderung?

Zu lhren Aufgaben gehoren ...

Sie verfiigen uber ...

taCdPRIOLd

La Capriola ist eine Stiftung, die jungen Menschen mit Handicap eine Chance auf Ausbildung
und damit den Einstieg in die Hotellerie und Restauration erméglicht. Mit unserem schweiz-
weit einzigartigen Konzept der Integration in den ersten Arbeitsmarkt eréffnen wir — nach
sechs Jahren Erfahrung in Davos — im kommenden Sommer ein weiteres Ausbildungszent-

ab 1. Juni 2011 oder evtl. mit sporadischem Einsatz bereits ab Méarz 2011

als Leiterin des Ausbildungszentrums La Capriola Luzern

das Fithren und Fordern von Lernenden und Mitarbeitenden; das Organisieren und Koordi-
nieren zwischen Ausbildungsbereich (Hotels), Berufsschulen und Bereich Wohnen/Freizeit;
das Zusammenarbeiten mit Eltern, Erziehungsberechtigten, Verantwortlichen der IV-Stellen;
das Planen und Leiten von Teamsitzungen, Standort- und Abklarungsgesprachen sowie des
Blockwochenunterrichtes; das Erledigen administrativer Aufgaben.

eine hohere Berufsbildung in der Gastronomie/Hotellerie und mdglicherweise in Sozialpa-
dagogik (oder anderweitige padagogische Erfahrung); mehrere Jahre Berufserfahrung; Fiih-
rungs- und Sozialkompetenzen; Flexibilitat, Geduld und Belastbarkeit.

Interessiert und neugierig, mehr iiber La Capriola zu erfahren?
Rufen Sie mich an oder schicken Sie mir Ihre Bewerbung bis am 28. Januar 2011!

Stiftung La Capriola - Marlis Saladino - Via Spi‘na‘tséh 22-7014 Trin
Tel. 081 530 01 63 - saladino @lacapriola.ch - www.lacapriola.ch

... bereit fiirs Leben

TR0 50T

Das UniversitatsSpital Zurich (USZ) ist mit seinen rund 6°200 Mitarbeitenden eines
der wichtigsten Zentren des schweizerischen Gesundheitswesens. Es bietet

in neun Medizinbereichen und einem Zentrum fiir Klinische Forschung medizini-
sche Leistungen von héchster Qualitat. Die Direktion Betrieb ist Dienstleisterin
innerhalb unseres Spitals. Sie erbringt eine Fiille von Dienstleistungen fur Patien-
ten, Besucher sowie fiir interne Kunden. Fur die Abteilung Gastronomie suchen
wir per 1. Mérz 2011 oder nach Vereinbarung eine/n

Stv. Leiter/in Diatkiiche

lhre Hauptaufgaben

Als versierte Fachperson gewéhrleisten Sie eines nach neuesten erndhrungswis-
senschaftlichen Erkenntnissen ausgerichtetes attraktives und abwechslungsreiches
Gastronomieangebot fir Patienten und Mitarbeitende. Sie stellen alle Diétkostar-
ten her sowie priifen und erstellen Digtrezepturen. Zudem unterstitzen Sie den
Leiter der Digtkiiche und Gbernehmen seine Aufgaben wéhrend seiner Abwesen-
heit. Die Mitarbeitenden setzen Sie entsprechend ihrer Fahigkeiten ein und for-
dern sie. Im Weiteren sind Sie mitverantwortlich fiir die Ausbildung von Lernen-
den. £

lhr Profil

Sind Sie aus Leidenschaft Didtkoch/-kéchin mit Berufserfahrung und wollen in ei-
ner der grossten Diatktchen der Schweiz in der Filhrung mitwirken? Um diese an-
spruchsvolle Aufgabe wahrnehmen zu kénnen, bringen Sie eine abgeschlossene
Ausbildung als Digtkoch/kéchin und Erfahrung in der Diatkiiche mit. Wenn Sie be-
reits erste Fiihrungserfahrungen sammeln konnten, ist dies von Vorteil. Verfiigen
Sie Uber Sozialkompetenz, Einsatzbereitschaft, Belastbarkeit und Flexibilitat, wel-
che Ihnen helfen, herausfordernde Situationen zu meistern.

Unser Angebot

Wir bieten Ihnen ein interessantes und vielseitiges Aufgabengebiet in einem offe-
nen, multikulturellen, qualifizierten und motivierten Team sowie ein vielseitiges
Angebot an internen Weiterbildungsmaglichkeiten und eine Besoldung nach kan-
tonalen Richtlinien.

Nehmen Sie die Herausforderung an! Richten Sie lhre schriftliche Bewerbung bitte
per Post an: UniversitatsSpital Ztrich, Human Resources Management, Herr Ralph
Weller, Schmelzbergstrasse 24, 8091 Zurich. Fur Fragen stehen wir Ihnen gerne
unter der Telefonnummer 044 255 38 13 zur Verfligung. www.usz.ch

UniversitatsSpital
z
Y Zirich
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Wir suchen per 1. Mérz eine/n

Mitarbeiter/in Rezeption 80 - 100 %

Das zertifizierte Seminarhotel Gerzensee, der Stiftung der Schweizeri-
schen Nationalbank, bietet 54 moderne Zimmer. Fiir Seminare

und Tagungen sind diverse Rdume verschiedenster Grassen vorhanden.
Der gastronomische Bereich umfasst ein Gasterestaurant, die Orange-
rie und ein Carnotzet. Der ganze Betrieb schliesst neben dem Hotel eine
Gértnerei, ein Bauernhof, Wald, stehende und fliessende Gewasser ein.

In Ihrer Funktion sind Sie fiir folgende Tétigkeiten zustandig:
Ubernahme von Receptionsschichten, Gésteempfang, Betreuung und

Verabschiedung der Seminar- und Ubernachtungsgéste, Telefondienst,
Reservation und Administration.

Ihr Profil

- Reception-, Hotelfach-, KV Ausbildung oder Receptionserfahrung

- Sprachen: Deutsch, Englisch, Franzosisch von Vorteil

- Freundliches, kundenorientiertes und gepflegtes Auftreten

- Kommunikationsféhig, belastbar, flexibel und dienstleistungsorientiert

Bitte senden Sie uns |hre schriftliche Bewerbung an:

Clemens Stampfli
Restaurant Manager

SV (Schweiz) AG
Seminarhotel Gerzensee
Dorfstrasse 2

CH-3115 Gerzensee

SVGroup

Passion for quality. Since 1914,

CENTRAL

AFFOLTERN AM ALBIS

"Aufstrebender Betrieb
sucht Verstarkung"

Wenn Sie mit Leidenschaftkochenund
Freude an einer mediterranen Kiiche
haben, dann habe ich fiir Sie den
rlchtlgen Arbeitsplatz. Wir suchen in
unser junges Team auf Februar einen
kreativen, motivierten

Sind Sieinteressiert, dann senden Sie
bitte Ihre Unterlagen an:
info@central-affoltern.ch oder
Restaurant Central, Ziirichstr. 100,
8910 Affoltern am Albis
Tel. 044 761 61 15
\www.central-affoltern.ch/

Tos 5543

coffee & wine bar

Wir brauchen mehr flinke Hénde, fréhliche
Gesichter und kreative Verkaufstalente,
um unseren Gésten weiterhin den Service
zu bieten, welchen sie von uns gewdhnt
sind.

Unser junges Team freut sich auf ein(e)

Servicemitarbeiter(in)
mit mehrjahriger Berufserfahrung im
Service (Servicelehre von Vorteil), hohem
Qualitatsbewusstsein und viel
Begeisterung fiir Kaffee und Wein.
Vollzeitstelle, Eintritt im Marz/April 2011.
Bitte senden Sie Ihre schriftiche
Bewerbung an: Markus Mani

mani’s coffee & wine bar
Panoramastrasse 1A, 3600 Thun

Info: www.manis.ch
Sie haben noch Fragen?
Rufen Sie an. 033 /221 60 65

06075604

s

Ihr Einsatz zihlt!

befristet April — September 2011

die Badi? Dann sind Sie die richtige Person fiir uns!

fach - 6002 Luzern

BN D

CASINO LUZERN

www.grandcasinoluzern.ch

Servicemitarbeiter/in 60-100%

Fuir unser Restaurant Seegarten mit 200 Sitzplétzen an der grossten Flaniermeile Luzerns,
suchen wir erfahrene und dynamische Servicemitarbeiter. Sie jonglieren gerne mit dem
Tablett, verwdhnen unsere Gaste nach Herzenslust und gehen am Nachmittag gerne in

Interessiert? Detaillierte Informationen finden Sie unter www.grandcasinoluzern.ch

Ihre Bewerbung: Ihre volistindigen Bewerbungsunterlagen mit Foto senden Sie bitte an
folgende Adresse: Grand Casino Luzern AG - Personalabteilung - Haldenstrasse 6 - Post-

Top of Bad Ragaz

Auf Sie wartet eine neue Herausforderung, eine nicht
alltéagliche Stelle in einem traditionellen Schloss
mit internationaler Kundschaft. Bei uns sind
folgende attraktive Arbeitsplatze ab 1. Mérz
oder nach Vereinbarung neu zu belegen:

Servicefachangestellte
Chef de Partie w/m
Jungkdche w/m

Suchen Sie einen teamorientierten Arbeitsplatz, bei dem
digkeit und Kreativitat gefragt sind?

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen.
Rufen Sie uns an, Tel. 081 3024047 oder
info@schloss-wartenstein.ch

Schreiben Sie ganz einfach an:
HOTEL SCHLOSS WARTENSTEIN
Postfach 164
7310 BAD RAGAZ

Todor 8

X
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Gran H

Das 1872 erbaute Grand Hotel Europe, eines der fiihrenden
4-Sterne-Hauser der Stadt Luzern, blickt auf eine lange Tra-
dition zurlick. Es verfigt tiber 180 geschmackvoll renovierte
Géstezimmer und ein Convention Center mit 10 Seminar-
und Gruppenraumlichkeiten mit modernster Infrastruktur. Es
verbindet grosse Vergangenheit mit lebendiger Gegenwart

und empfiehlt sich mit unaufdringlicher Eleganz, aufmerk-
samem Service und herzlicher Gastfreundschaft.

»*
li O

Ao %

Wir suchen ab Mitte Mérz oder nach Verelnbarung noch fol-
gende Mitarbeiter:

Empfang: Réceptionistin

sprachgewandt, gastorientiert und mit
Réceptionserfahrung

Sous-Chef/Anfangs-Sous-Chef
Chef de partie tournant
Commis patissier

Commis de cuisine

Chef de rang (Seminarbereich,
Restaurant)

Etagenportier
Zimmerfrau

Wir bieten lhnen eine interessante, abwechslungsreiche
Aufgabe in einem jungen, géasteorientierten Team. lhre voll-
standigen Bewerbungsunterlagen richten Sie bitte an:

Grand Hotel Europe
Personalabteilung
Haldenstrasse 59
6006 Luzern

Tel. 041 370 00 11

Fax 041 370 10 31
www.europe-luzern.ch
Info@europe-luzern.ch

Service:

Etage:

Toez 00

Hotel Seeburg Luzern

In the Sign of Times

Lifestyle und Romantik direkt am Vierwaldstattersee.

Wir suchen ab Mérz 2011 oder nach Vereinbarung...

RESTAURATIONSLEITER-IN

Ihr Aufgabenbereich ist sehr vielféltig: Verantwortung flir den reibungslosen
Serviceablauf & Gastekontakt im traditionellen Seerestaurant (60) mit
Seeterrasse (100), im modernen Restaurant Alexander (40) und an der Bar
Lounge at Seeburg (25). Fiihren und Schulen der Servicebrigaden (ca. 15
Mitarbeiter). Verantwortlich fur die Ausbildung der Lernenden. Sie sind
sprachgewandt, aufgeschlossen und verfiigen tber eine mehrjahrige
Erfahrung in einer &hnlichen Position. Sie sind motiviert, stets eine Dienst-
leistung auf hohem Niveau zu erbringen.

Dann sind Sie bei uns genau richtig!

Auf Ihre Bewerbungsunterlagen freut sich Pascal Vonaesch, F&B Manager.

Hotel Seeburg Luzern Seeburgstrasse 53-61, 6006 Luzern
Tel: 041-375 55 55, Fax: 041-375 55 50, www.hotelseeburg.ch

Hotel Wildhorn

LAUENEN

GSTAAD

COME UP
Das traditionsreiche
Folklore-Hotel/Restaurant
Wildhorn
in Lauenen bei Gstaad sucht
motivierte/n
Pachter/-in oder Paar,
welche unsere einheimischen und

internationalen Géste
ab 1. Mai 2011 verwohnen.

-SLOW DOWN

Interessiert?
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung!

Kurt Annen
Dorfstrasse 33
3782 Lauenen
Tel. 033 744 63 76
2591-17278
T

Sie lieben die marktfrische, regionale
Kuiche und haben Erfahrung
im A-la-carte-Bereich?

Gepflegter Gasthof sucht zur Verstar-
kung seines jungen Teams:

Koch (100%)

Interessiert?
Bitte rufen Sie Roger Aschwanden an:
044 492 23 12.

Gasthof zum weissen Rossli
Albisriederstrasse 379
8047 Ziirich
www.zumweissenroessli.ch

TR

<
GASTHOF

ZUM GOLDENEN
Far unser stadtbekanntes
Restaurant mit einem gehobenen
Speiselokal, zwei Sommer-

terrassen sowie verschiedenen
Bankettraumlichkeiten bis zu 100
Personen suchen wir per sofort
oder nach Vereinbarung eine/n

Betriebsassistent / - in

Zu lhren Hauptaufgaben gehoren
die Mithilfe bei der Angebots-
planung und dem Service, das
Kostenmanagement, die Organi-
sation von verschiedenen An-
lassen sowie die Administration.
Aufgestellt und verantwor-
tungsbewusst wie Sie sind,
zahlt Durchhaltewillen ebenso
zu lhren Stédrken wie ein ge-

sundes Durchsetzungsver-
maogen.

Wir erwarten eine/n junge/n
Kaderfrau/mann mit  fundierter
Ausbildung und grossen
Ambitionen. Mit uns kommen Sie
vorwarts!

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche
Bewerbung.

108935580

Gasthof zum Goldenen Sternen
Johannes Tschopp
St. Alban-Rheinweg 70, 4052 Basel
Tel. 061 272 16 66
www.sternen-basel.ch
johannes.tschopp@sternen-basel.ch

To611-5807
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Lthe blinker* ist kein gewdhnliches Lokal, er ist einiges mehr.
Gleichzeitig Beiz, Bar und Living Room, wo es sich gediegen lunchen,
dinieren und clubben I&sst.

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir fiir unser Team
professionelle Unterstiitzung:

Chef Patissier m/w 100%

fiir das Lokal ,the blinker” und unser Catering ,comme il faut*
Betriebsassistent/in 100%

fiir das Lokal ,the blinker* zur Unterstiitzung des Leiter Lokal und in
der Funktion als Serviceleiter/in

Restaurationsfachangestelite/r 100%

fur eine gepflegten, lockeren & la Carte Service

3.2.1 hubert erni ag
gewerbestrasse 9
postfach

ch-6330 cham 2

fax +41-41 710 40 64

Sind Sie interessiert?
Senden Sie uns Ihre kompletten
Bewerbungsunterlagen an:

HibeEm) phone +41-41 710 40 60
ermni@3-2-1.ch contact@3-2-1.ch
www.3-2-1.ch

RESTAURANT FROHSINN
Restaurant

FR%HS}NN

Gesucht per sofort
oder nach Vereinbarung

Koch
evtl. Jungkoch
in Spezialitdten-Restaurant
(ausserhalb der Stadt Luzern).

reiche weitere

Wir freuen uns auf Ihren Anruf

Fam. Rothlin
Tel. 041 371 13 16

An unserem Hau

S
08005585

L'y
Barmelweid

BETRIEBE

Die Barmelweid liegt in einer wunderschénen Landschaft oberhalb von
Aarau und beschaftigt rund 380 Mitarbeitende. Die Betriebe Barmel-
weid AG erbringt Dienstleistungen fiir die Klinik mit ihnren 130 Betten,
das Pflegezentrum mit den 50 Bewohnerinnen und Bewohnern und
das Hotel Geissflue.

Fur die Filhrung und Weiterentwicklung der Abteilung des infrastruk-
turellen Facility Managements (IFM) mit den Dienstleistungen der
Reinigung, der Wascheversorgung, der Logistik und der Deko-
rationen suchen wir per 1. April 2011 oder nach Ubereinkunft eine
kompetente und selbststéndige Person als

Leitung Infrastrukturelles FM, 80-100 %

Verfiigen Sie tiber ein ausgepragtes Dienstleistungsverstandnis, denken
" Sie betriebswirtschaftlich, handeln organisiert und haben Freude, kon-
zeptionell und zielgerichtet zu arbeiten? Sind Sie kommunikativ und ver-
figen Uber gute Sozialkompetenzen, didaktisches Geschick und aus-
reichend Fuihrungserfahrung? Weisen Sie eine abgeschlossene Ausbil-
dung als Hauswirtschaftsleiter/in (BP, HFP) oder eine Fachschule im
Hospitality- und Gebdudemanagement auf? Dann bieten wir lhnen eine
interessante und selbststandige Tétigkeit in einem modernen Umfeld, in
dem Sie 4 Teamleiter fhren und eng mit anderen Abteilungen zusam-
menarbeiten.

Wir bieten Ihnen eine herausfordernde Aufgabe in einem dynamischen
Umfeld, flexible Arbeitszeiten, eine moderne Infrastruktur, Teamarbeit
und glinstige Verpflegungsmaéglichkeiten. Eine Kindertagesstatte ist im
Hause vorhanden.

Fihlen Sie sich angesproé:hen? Dann senden Sie lhre Bewerbung an:
Betriebe Barmelweid AG, Human Resources, 5017 Barmelweid

Detaillierte Informationen erhalten Sie durch Andreas Kammer, Leiter
Hotellerie/Facility Management, andreas.kammer@barmelweid.ch,
Tel. 062 857 24 16.

Besuchen Sie uns auf unserer Homepage: www.barmelweid.ch

GASChop SUR AlGen Kanslel
Wir sind ein Familienbetrieb
mit gutbiirgerlicher Kiiche.
Unser Haus besteht aus einem
Restaurant mit 50 Sitzplatzen,
einem Saal mit 90 Sitzplatzen und einer
Terrasse mit 120 Sitzplatzen.
Wir verfiigen auch
Uber 29 Gastezimmer.

Wir suchen folgende Mitarbeiter:

Servicemitarbeiter/in
(mit A-la-carte-Erfahrung)

Serviceaushilfe fiir Festanldasse

Alirounderin
(Buffet, Etage, Lingerie)

Jungkoch (m/w)

Beginn nach Ubereinkunft
Zimmer im Hause moglich.

Wenn Sie u.a. Freude am Beruf und

Teamféhigkeit besitzen, dann senden

Sie Ihre vollstandigen Bewerbungs-
unterlagen an:

H. und H. Jochum
Dorfstrasse 13, 8606 Greifensee
Telefon 044 940 58 87
info@gasthofkanzlei.ch

o2 oo

sofort
suchen wir fiir unser schones Erstklasshotel in DAVOS Schweiz

Koch oder Kéchin

Ihre Herausforderung: Fiihren eines eigenen Postens, erstellen
der Mis en place, verpflegen der HP-Géste, A-la-carte-Kiiche,
Tatkréftige Unterstiitzung bei der Durchfiihrung diverser
Bankette sowie allgemein interessante Tétigkeiten eines
Kochs.

Ihre Kompetenz
Sie fihlen sich wohl in der gehobenen Gastronomie und sind
motiviert und flexibel.
Sie wollen'mit uns eine lebendige Hotelwelt mit internationalen
Gasten weiter ausbauen und festigen?
Sie sind kompetent und halten den Uberblick in hektischen
Momenten?

Genau die richtige Herausforderung fiir Sie?

Dann freuen wir uns auf lhren Anruf
oder Ihre schriftliche Bewerbung.

**TURMHOTEL VICTORIA
Judith & Ralph Pfiffner, Direktion
7260 Davos Dorf
Telefon 081 417 53 00, Fax 081 417 53 80
hotel@victoria-davos.ch www.victoria-davos.ch

0607 5

Fiir die Abteilung CC/Gastronomie suchen wir eine/n

Key Account Manager

Wir sind die Nummer 1 der Schweizer
Fleischbranche und mittlerweile in ganz
Europa vertreten. Seit 1869 stehen die
Bell Produkte fiir Genuss und Innovation.
Franzésisch ausdriicken.
Die Herzen unserer iiber 450 Mitarbei-
tenden in Zell/LU schiagen fiir Gefliigel-
produkte. Diese Leidenschaft verbindet
uns tagtaglich. Wie steht es mit Ihnen?

mit Ausbildung in der Lebensmittelbranche und Weiterbildung im Verkauf. Sie verfiigen iiber Verkaufs-
erfahrung, besitzen Kenntnisse in der Mitarbeiterfiihrung und knnen sich versiert in Deutsch und

Mehr Informationen und weitere Stellenangebote finden Sieunter www.bell.ch/jobs

Gerne steht Ihnen Julia Peyer fiir weitere Auskiinfte unter *+41 41 989 8605 zur Verfiigung. lhre Bewer-
bungsunterlagen senden Sie bitte an Bell AG, Personal/Ausbildung, Julia Peyer, Postfach 61, 6144 Zell.

o054

www.ferienverein.ch

Die POSCOM Ferien Holding AG betreibt unter der Marke «Ferienverein»
vier Hotels in der Schweiz und zwei Hotels im Mittelmeerraum sowie zahl-

Ferienangebote. Dank unserer konsequenten Muitigenera-

tionenausrichtung und einer Infrastruktur, die in der Mittelkiasshotellerie
ihresgleichen sucht, verfiigen wir iiber eine starke Marktposition.

ch ir ab sofort oc f barung ei

MARKETINGASSISTENT/IN (100%)

Ihre Herausforderungen

Ihre Erfahrungen und Kompetenzen

oder in der Hof
Stilsicheres Deut:
Ausdruck

nntnisse von Vorteil)

z.Hd. Linda Ht
Tschar
linda.hur

VIEUX
MANOIR

LAC DE MORAT

Sie lieben die Vielseitigkeit eines Relais & Chateaux
Hauses und den Anspruch einer 5* Klientele. Durch
ihr Fachwissen tragen Sie zur Qualitat und zum Erfolg
unseres Landhauses bei.

Fr die Saison 2011 bieten wir die folgenden Stellen:

HAUSWIRTSCHAFT (D, F)
1 Hausdame
Zimmerfrau
Portier

REZEPTION (D, F, E)
Stv. Chef de Rezeption
Rezeptionist/in
Reservationsmitarbeiter/in

SERVICE (D, F, E)
Chef de Rang
Chef de Bar
Commis de Rang
Commis de Bar
Buffetdame

KUCHE (D, F)
Chef de Partie
Demi-Chef de Partie
Commis de Cuisine
Commis Pétissier
Casserolier

Sind Sie eine offene, charmante und kompetente Persén-
lichkeit? Dienstleistungsbereitschaft, Flexibilitat und
niveauvolles Auftreten sind fiir Sie selbstverstandlich?

Wir bieten Ihnen eine vielseitige Stelle in einem ausser-
gewodhnlichen Landhaus. Eintritt nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung per Post oder per
E-Mail an, Regula Beglinger, Human Resources. Fir
Fragen stehen wir telefonisch gerne zur Verfiigung.

Besuchen Sie uns unter www.vieuxmanoir.ch fir weitere
Stellenangebote.

Relais & Chateaux, Hotel Le Vieux Manoir, 3280 Murten
T +41 (0)26 678 61 61, humanresources@vieuxmanoir.ch

®
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trotel & restarint

FUr unser bekannter Restaurationsbetrieb mit
grosser Seeterasse direkt am Thunersee
suchen wir fOr die Sommersaison mit Stellen-
antritt Marz/April folgende versierte und
erfahrene Mitarbeiter:

Chef de partie m/w 100%
Servicefachangestellte m/w 100%
Aushilfe FrihstUckservice (Teilzeit)

Sie haben eine abgeschlossene Berufslehre
und verfigen Uber Erfahrung in einem Saison-
betrieb. Ihre Muttersprache ist Deutsch und
Sie sind belastbar, motiviert und haben Freude
an ihrem Beruf. Wenn Ihnen Teamwork in einer
aufgestellten Crew wichtig ist, dann sind Sie
bei uns am richtigen Ort. Wir freuen uns auf
Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen an:

Hotel Seerose; Sibylle Maegli
Interlakenstrasse 87 - CH-3705 Faulensee
www seerose-faulensee.ch
info@seerose-faulensee.ch

Mercuri Urval (www.mercuriurval.com) wurde vor mehr als 40 Jahren in Schweden gegriindet,
ist global vertreten und seit iber 25 Jahren erfolgreich in der Schweiz tétig. Wir beraten und unterstiitzen Unternehmen/Organisationen
in allen Fragen des Human Resources Management. Um unser Team in Zollikon zu verstérken, suchen wir eine/n di und

Assistenten/in

zur Unterstiitzung unserer Management Consultants

Sie kommunizieren gerne und gut; nebst Deutsch auch
in Englisch und idealerweise Franzosisch. Das Wich-
tigste: Der Dienstleistungsgedanke entspricht lhrem
Naturell. «Multitasking» ist dabei fir Sie nicht nur ein
Modewort, sondern gelebter Alltag. Mit Ihrem Qualitéts-
denken werden Sie hohen Anspriichen gerecht.

Wir bieten Ihnen: It's all about people! Unter diesem
Motto kdnnen Sie in dieser dynamischen und abwechs-
lungsreichen Tatigkeit viel bewegen und zum Erfolg
beitragen. Interessiert? Wir freuen uns, Sie kennen zu
lernen! ¥

Ihre Gemeil mit lhren
bilden Sie das starke Team zur Unterstiitzung unserer
Berater/innen. Wéhrend sich «Ihre» Berater/innen auf den
Markt iib Sie di

und die Dienstleistungen im Hintergrund. Sehr selbst-
sténdig koordinieren Sie Termine, organisieren Meetings
und kommunizieren mit Kunden und Bewerbern. Ihr
tagliches Ziel ist es, die Erwartungen unserer Kunden
und Kandidaten zu iibertreffen.

Was Sie mitbringen: Ganz einfach: Sie sind im kauf-

ménnischen Bereich ausgebildet und verfiigen tber
einige Jahre Berufserfahrung. Schon anspruchsvoller:

Bitte senden Sie Ihre i per E-Mail an zollikon. i .com mit dem Vermerk CH-279.20987 oder an Mercuri Urval AG,
Rietstrasse 41, 8702 Zollikon. Gerne gibt Ihnen Frau Katharina Nievergelt weitere Informationen unter 044 396 11 82. Mercuri Urval mit Sitz in
Ziirich, Nyon, Basel und Bern sowie weltweit iiber 70 Niederlassungen. www.mercuriurval.ch

Beruisbezogens
Egrungedagnostk.

Me

06075878

BALANCE HOTEL
AM SEE

AUF DER SONNENSEITE LEBEN UND ARBEITEN

Haben Sie Lust, an einem phantastischen Ort Géste zu be-
geistern? Dann passen Sie zu unserer «sonnigen Familie».
Ab April bis Oktober 2011 oder fiir léngerfristige Engagements
nach Vereinbarung suchen wir noch folgende Mitarbeitende:

Chefs /Commis De Partie .
Kompromisslos im Geschmack — fiir den anspruchsvollen
Gaumen

Restaurationsfachfrau /mann
Ihr Lachen und lhr Auftreten ist wie unser Name —
sonnig und ausgeglichen

Service-Aushilfen (Bankett und/oder a la carte)
Unsere Servicecrew freut sich auf lhre Unterstiitzung

Praktikanten Service /Junior Kader (F&B)
Wir begleiten Sie sicher bei Ihrem néchsten Karriereschritt

Réception (Teilzeit)
Ideal fiir die Wiedereinsteigerin mit Berufserfahrung

Etage/Lingerle /Reinigung (Tellzeit)
Sie wissen wie man Gaste auf Rosen bettet und dass
Diifte verzaubern

Kioskaushilfen Seebad
Ein toller Job fiir S hungrige an einem idyllischen Ort

FAKTEN

26 stilvoll renovierte Zimmer mit atemberaubendem
Seeblick - Bankett/Seminarsaal mit 80 Platzen - a la carte
Restaurant mit 80 Platzen - Sonnen-Terrasse mit 100 Platzen
open Air Lounge - eigenes Seebad - nur 15 Autominuten

von Luzern - familidres, fréhliches Arbeitsklima

KONTAKT
lhre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen mit Foto senden
Sie bitte an: Stefan Fuchs, Hotelier & Gastgeber

HOTEL - RESTAURANT - SONNENTERRASSE - LOUNGE - SEEBAD

104785572

Suchen Sie eine neue Herausforderung in einem neuen
GAST)| 3-Sterne-Hotel?
RAT LAV KELLER Zur Ergénzung unseres Teams suchen wir nach Vereinbarung
Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung einen . chef de sGrvloe
3 Wir stellen uns eine kommunikative und frontorientierte Per-
Chef Idelearhe / sonlichkeit vor, die unserem jungen Team kompetent vorsteht.
i i Sie tiberzeugen uns durch Ihr Organisationstalent und die
in JahreSSteI € O"Zelt (m W) Liebe zum Detail. Sie sind verkaufsorientiert, filhrungsstark und
Fiir unseren neuen Betrieb, Restaurant Zugerberg. verfiigen tiber Fachkompetenz.
Ihre Bewerbung richten Sie bitte schriftlich an :
Gasthaus Rathauskeller AG, Herr Kuno Trevisan, senicefachangeﬁe'“e
Ober Altstadt 1, CH-6300 Zug. Telefon 041 711 00 56 fiir den gepflegten A-la-carte- und Bankettservice, mit einer
E-Mail: ch, www. regionalen und saisonalen Gourmetkiiche.

T
- Koch/Chef de partie
fiir die regionale und saisonale Gourmetkiiche.
Wir erwarten selbststandiges Arbeiten und Eigenverantwortung.
Bieten aber auch die Mdglichkeit eigene Ideen einzubringen.

Sind Sie unser neuer Mitarbeiter im Service?
Reto Hollenstein gibt Ihnen gerne weitere Auskiinfte
zu lhrem neuen Job.

Hotel Rossli
£ GAsHor 9524 Zuzwil, bei Wil
ROSSLI Tel. 071 944 11 33
@ f 2uZWaL www.roessli-zuzwil.ch

70606 5606

-Pizza servi r im wohl schnsten
- «la Cucina» mit 13 Punkten Gault Millau.
Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

Reservationsmitarbeiterin
igen iiber eine im Hotelfach und haben
bereits erste in der i i Sie begeis-
tern unsere Kunden am Telefon sowohl auf Deutsch als auch auf Englisch. Nebst
Ihrem organisatorischen Flair iiberzeugen Sie unsere Kunden auch durch Ihr Ver-

und lhre
Generalgouvernante
Sie motivi Ihr Team aus rund 30

zu
gen. Sie planen und koordinieren geschickt und handeln betriebswirtschaft-
lich. Ihnen unterliegt ebenfalls die Ausbildung unserer Lernenden fiir den Beruf
Hotelfachfrau/-mann. Sie verfiigen tiber eine Berufsausbildung als Hotelfachfrau
sowie iiber mehrjahrige Filhrungserfahrung in einer ahnlichen Position. Sie sind
Ihre
und freundiche Art sowie ihre guten Sprachkenntnisse in Deutsch und Englisch
runden Ihr Profil ab.

Restaurantleiterin Restaurant Mekong
Sie sind eine Gastgeberpevsonllchkﬂt Zudem fuhren Sie unser Restaurant mit
Charme und Sie ein Team um unse-
re Gaste zu empfangen und In elnem Umfeld | ganz besonderer Art zu verwohnen.
Dank Ihrer uni ja Erfahrung in einer ahnlichen
Position meistern Sie diese Hevausfordevung vom ersten Tag an. Sie zeichnen sich
aus durch ibilitat und Ihr i Wesen und lhre
Ausstrahlung runden Ihr Profil ab. Sie beherrschen die englische Sprache sehr gut.

Bankett Kiichenchef (Stv. des Executive Chefs)
Sie sind verantwortlich fiir die Produktion der Speisen fiir unsere Halbpensions-
gaste aus Asien und den USA. Ebenfalls unterliegt Ihnen die Zubereitung fiir
die Bankett-, Seminar- und Um diese
meistern zu kénnen, bringen Sie eil i
Koch sowie mehrjihrige Berufserfahrung in einer hnlichen Position mit. lhre
Mitarbeitenden fiihren Sie als
motivierend und qualitatsbewusst. Sie sind Koch aus Leidenschaft, flexibel und
belastbar. Wir bieten lhnen ein optimales Arbeitsumfeld, mit geregelten Arbeits-

zeiten von Mo-Fr 07.00-16.00 Uhr (auch flexibel einsetzbar).

Thai-Spezialitatenkoch
Sie sind in Thailand ausgebildeter und berufserfahrener Thai-Koch, welcher sein
Handwerk mit Passion ausiibt. Dank Ihrer langjahrigen Berufserfahrung zaubern
Sie unsere grosse Auswahl an thaildndischen Gerichten problemlos und lassen
sich durch keine Hektik aus der Ruhe bringen.

Wir bieten Ihnen ein optimales Arbeitsumfeld und die Herausforderung in einem
sich immer weiter entwickelnden Hotelunternehmen tétig zu sein.
Neugierig? Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto.

Frau Karine Schweizer freut sich auf Ihre Kontaktaufnahme!

Hotel Astoria, Pilatusstrasse 29, 6002 Luzern
+4141 226 88 22, hrmanager@astoria-luzern.ch, www.astoria-luzern.ch

T06k0-5622
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...und Sie haben uns gerade noch gefehlt

Die Kartause Ittingen zahlt zu den fihrenden Seminar- und Kulturzentren der
Schweiz. Unseren Gasten stehen ein Hotel mit 68 Zimmern, ein Restaurant-

und Bankettbereich mit fast 1’000 Platzen und iiber 20 Kursraume mit bis zu 450
Platzen zur Verfiigung. In einzigartiger historischer Umgebung bieten wir einen
unvergleichlichen Rahmen fir vielfaltige gesellschaftliche und kulturelle Anlasse.

Haben Sie Lust, in diesem reizvollen Umfeld zu unserem Team zu gehdren?
Wir bieten attraktive Anstellungsbedingungen und suchen fiir
Fest- oder Saisonstellen folgende Profis:

Seminar- und Eventkoordinatoren

Aushilfen Service und Etage/Lingerie

Weitere Informationen tiber unseren faszinierenden Betrieb und
detaillierte Stellenangebote finden Sie unter www.kartause.ch
Wir freuen uns auf Ihre vollstandige Bewerbung mit Foto an:

Restaurantfachleute
Koche

Begleiter von Anlédssen
Kiichenhilfen

Stiftung Kartause Ittingen

Karin Bihlmann, Personalassistentin
CH 8532 Warth

Telefon +41 52 748 44 11
karin.buehlmann@kartause.ch

www.kartause.ch

o6 BT

Wir suchen per sofort einen
japanischen
Spezialitatenkoch
mit japanischer Kochausbildung und mehr-
jéhriger Erfahrung.

Von Vorteil sind gute Kenntnisse in der
Sushi-Zubereitung.

Unser Restaurant befindet sich in der
Stadt Zdrich.

Bitte senden Sie uns lhre schriftliche Be-
werbung an Chiffre 10612-5598 htr hotel
revue, Monbijoustrasse 130, Postfach,
3001 Bern.

Fur unser Restaurant mit gutbtrgerlicher
Kiiche suchen wir auf den 1. Mérz 2011
oder nach Vereinbarung jlingere

Servicemitarbeiterin

auch Teilzeit méglich.

Sie haben gute Deutsch- und Franzésisch-
kenntnisse, mit Charme und Kompetenz
gewinnen Sie einheimische wie auch aus-
léndische Géste, dann melden Sie sich.

Kurt Laubscher, Rest. Jager
Hauptgasse 47, 3280 Murten
026 670 22 20

GAST|
RAT L.UVEKELLER
Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung einen

. Servicemitarbeiter
in Jahresstelle/Vollzeit (m/w)
Fur unseren neuen Betrieb, Restaurant Zugerberg.

Ihre Bewerbung richten Sie bitte schriftlich an
Gasthaus Rathauskeller AG, Herr Kuno Trevisan,
Ober Altstadt 1, CH-6300 Zug. Telefon 041 711 00 56.
E-Mail: contact@rathauskeller.ch, www.rathauskeller.ch.

o5

***HOTEL | aarau
GOLF WEST

| OBERENTFELDEN

TENNIS |

FUr unser Golfrestaurant suchen wir per 1. M&rz 2011
oder nach Vereinbarung einen motivierten
Mitarbeiter als

Sous-Chef m/f

Verfugen Sie Uber fundiertes Fachwissen und
Erfahrung. Haben Sie den Wunsch, |hr kreatives
Talent, Ihren vollen Einsatz und lhre Personlichkeit in
Ihren Beruf miteinzubringen und dadurch zum
Vorankommen des Golfrestaurants beizutragen?...

...dann gehdren Sie unbedingt in unser Team!

Was Sie erwartet:
lebhafter Betrieb mit marktfrischer a-la-carte- und
Bankettkiche
gediegenes Restaurant & wunderschéne Terrasse
im Grinen
aufgestelltes, junges Team
Jahresanstellung

Wir freuen uns von Ihnen zu héren!
Senden Sie Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen
an:

HOTEL aarau-WEST
Theresia Volgger
Muhenstrasse 58; 5036 Oberentfelden/Aarau
www.aarau-west.ch / rv@aarau-west.ch

ein Betrieb der AARGAUHOTELS.CH

e

Alles echt italienisch - vom Antipasto {iber das Bistecca bis hin
zum Grappa mit Ristretto! Diese "Italianita pura” gibt es in unserem
Ristorante Da Ernesto in Luzern! Fiir diesen Betrieb suchen
wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/-n

Geschéftsfiihrer-Assistenten/-in

Sie sind in der Lage, den Geschéftsfilhrer zu unterstitzen und
zu vertreten. Sie legen Wert auf konsequente Umsetzung des
Konzeptes, haben die Kompetenz, Mitarbeitende zu fithren und
zu motivieren und sind géasteorientiert. Als Teamplayer behalten
Sie auch in hektischen Situationen den Uberblick und ergénzen
unsere junge Crew mit Ihrer freundlichen und umgénglichen Art.
Fr diese Aufgaben bringen Sie mit:
« Abgeschlossene Hotelfachschule oder gleichwertige Ausbildung
« Berufserfahrung und Fihrungserfahrung
+ Gute Kommt fahigkeiten (M p

Englisch- und allenfalls Franzésischkenntnisse)
«+ Ideales Alter zwischen 25 und 30 Jahre.
« PC-Anwenderkenntnisse
Des Weiteren suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung
einen

Deutsch, gute

Chef de service
Sie sind bis 25 Jahre jung und bringen sowohl Serviceerfahrung
als auch gute Kenntnisse im Bereich der Kiiche mit. Sie sind front-
bezogen, scheuen sich nicht, Flihrungsverantwortung zu tber-
nehmen und verstehen es, die Mitarbeitenden zu motivieren.
Sind Sie interessiert, dann senden Sie Ihre Bewerbungsunter-
lagen an:
Ristorante Da Ernesto
Richard A. Fries
Furrengasse 17
6004 Luzern
Telefon 041 410 17 44 - www.da-ernesto.ch
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Die Weisse Arena Gruppe betreibt und vermarktet erfolgreich das Winterresort LAAX
in Graubtinden. Als Anbieterin alpiner Freizeiterlebnisse begeistern wir unsere Géste
mit Leidenschaft und Servicequalitit. Unsere Arbeitsumgebung ist von Offenheit und
Respekt getragen, denn nur gemeinsam kénnen wir unsere Ziele erreichen.

Fir unsere Abteilung Marketing und Sales suchen wir mit Eintritt Anfang Mai 2011
einen

Sales Manager (m/w)

Ihre Aufgaben

Sie sind fiir den aktiven Verkauf der Destination Flims Laax Falera in den Mérkten ver-
antwortlich. Dabei positionieren Sie unsere Produkte in den definierten internationalen
Markten und sind fiir die Akquirierung neuer Kunden in unseren strategischen
Geschéftsfeldern zustandig. Mit Ihrem Team von drei Mitarbeitenden steuern Sie
samtliche Vertriebsaktivitaten, pflegen den Kontakt zu Reiseveranstaltern und sind
verantwortlich fiir die Erstellung von Angeboten und den Abschluss von nationalen
und internationalen Rahmenvertragen. Zudem betreuen Sie unsere Auftritte bei inter-
nationalen Messen.

Ihr Profil

* abgeschlossene Berufsausbildung oder Studium.

o fundierte Erfahrungen im aktiven Verkauf, wenn mdglich im Hotelbereich.

 Erfahrungen im Projektmanagement und -controlling, in der Mitarbeiterfiihrung und
in der Zusammenarbeit mit Agenturen und weiteren Dienstleistern.

* hohe Eigenmotivation und Selbststéndigkeit, ausgepragte Teamfahigkeit und Kom-
munikationsstérke sowie sicheres Auftreten.

* sympathische, offene Ausstrahlung, gutes Erscheinungsbild.

 sehr gute Deutsch- und Englisch-Kenntnisse in Wort und Schrift.

 sicherer Umgang mit der géngigen PC-Software.

Unser Angebot

Wir sind ein dynamisches Team mit Spass an der Arbeit. Wir gehen bewusst Risiken

ein und haben keine Angst vor Fehlern, weil wir konsequent neue Wege gehen und

Veranderungen anstreben. Wir bieten unseren Mitarbeitern Férderung in Weiterbil-

dungsmassnahmen, ein leistungsbezogenes Gehalt sowie umfangreiche Verguinsti-

gungen.

Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen mit Foto. Nutzen Sie die
Maglichkeit sich mittels Online-Formular zu bewerben. Zur Klérung von Fragen steht
Ihnen Herr Andreas Bértsch gerne zur Verfligung, Telefon +41 (0)81 927 7007.

WEISSE ARENA GRUPPE

Christina Darms | Personaladministration | CH-7023 Laax
Tel. 081 927 70 14 | E-Mail christina. darms@laax.com
www laax,com | www.welssearena.ch

Das Hotel Schiff am Rhein ist ein vielseitiger Hotel- und
Restaurationsbetrieb und zhlt zu den fiihrenden Hau-
sern im Fricktal!

Persofort oder nach Vereinbarung suchen wir in Jahres-
stellung eine praxiserfahrene, verantwortungsbewusste

Hotel-Réceptionistin
Alter ca. 22 -30 Jahre
D, E, F in Wort und Schrift
Fidelio Front Office-Praxis von Vorteil
Sehr gute Computer-Kenntnisse

Thre Tiitigkeit umfasst die tgliche operationelle und
administrative Leitung des Front Office in einem moder-
nen und lebhaften ***-Stadthotelbetrieb verbunden mit
einer vielseitiger Seminartitigkeit. Sie lieben den inter-
ionalen Gistekontakt, sind ein Organisationstal
belastbar und zeitlich flexibel.
Wenn Sie diese neue Herausforderung fasziniert und an-
spricht, bieten wir [hnen ein modernes Arbeitsfeld mit
usserst interessanten Arbeitszeiten (S2/So frei), sowie ein
sehr ansprechendes Salir. Ein anspruchsvolles Titig-
keitsfeld also, das IThren Fahigkeiten entsprechend grossen
Handlungsspielraum Lisst.
Alles was Sie jetzt noch wissen mdchten, erfahren Sie
am besten bei einem ersten unverbindlichen Kennen-
lernen!
Interessiert? Senden Sie uns Ihre kompletten Bewer-
bungs-Unterlagen mit einem aktuellen Foto.
Wir freuen uns auf Sie!

Susanne & Remo Kochli, Gastgeber
4310 Rheinfelden, 0618362222
Besuchen Sie uns online unter
www.hotelschiff.ch

Belvédére Hotels, Scuol - eine starke Gemeinschaft.

Hotel Belvédére: Das traditionsreiche, lebendige 4-Sterne-Superior Hotel mit SPA Vita Nova.
Boutique-Hotel GuardaVal: Erstes Unterengadiner 4-Sterne-Boutique-Hotel mit ausge-
zeichnetem Gourmetrestaurant (GM).

Badehotel Belvair: Das 3-Sterne Badehotel direkt beim Engadin Bad Scuol mit thailandi-
schem Spezialitaten-Restaurant NamThai.

Das 1876 im Jugendstil gebaute Belvédere ist ein Lifestyle-Hotel mit Grandhotel-Flair; mit
zeitgemasser Architektur und Design, eigenem Wellnessbereich Vita Nova mit diversen
Anwendungen, fiir alle Gaste der Belvédére Hotels Scuol zugénglich. Bar und Wine Lounge
mit einzigartigem Panorama. Verbindung mit beheizter Passarelle ins Engadin Bad Scuol.
Per Mitte 2011 oder nach Vereinbarung ist folgende Stelle zu besetzen:

F&B Manager/in (Mitglied der Geschiftsleitung)

Ihr Profil » fachlich fundierte Ausbildung evtl. Abschluss Hotelfachschule
= mehrjahrige Berufserfahrung in der gehobenen Gastronomie
= verhandlungsicheres Auftreten gegentiber Lieferanten

u flihrungsstarker Teamleader

= Sie sind innovativ, kreativ, flexibel und ehrgeizig

= Kenntnisse betriebswirtschaftlicher Kennzahlen

Ihre Aufgaben u Sie filhren und motivieren ein Team von 30-40 Mitarbeitern

= Gesamtiiberwachung des Servicebereiches

= Organisation und Durchfiihrung von Banketten und Anléssen

» Einkauf Non-Food und Beverages fiir die Gruppe der Belvédeére Hotels
= Mitarbeiter-Schulungen nach ISO-Vorgaben

= Monatliches Rapporting sowie jéhrliche Inventur.

 Fiihrung und Uberwachung Spezialititen-Restaurant Nam Thai

Wir bieten = eine interessante und vielseitige Tatigkeit mit Verantwortung
u zeitgemasse Anstellungsbedingungen in Jahresstelle

= zahlreiche Mitarbeiter-Benefits

= Kader-Spesenregelung

= wunderschone Natur mit vielen Freizeitaktivitaten

» neues Studio oder Wohnung vorhanden

Néhere Infos zu den Hotels unter www.belvedere-hotels.ch
Auf Ihre komplette Bewerbung mit Foto freut sich:

Belvédére Hotels Scuol, Kurt Baumgartner, Direktor und Besitzer, CH-7550 Scuol,
Tel. +41 81 861 06 06, direktion@belvedere-scuol.ch

o616 5602

w0546
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Il Centro sportivo nazionale della gioventt: a Tenero (CST) & una
filiale dell'Ufficio federale dello sport UFSPO di Macolin. Ospitiamo
settimanalmente fino a 800 sportivi alloggiati in ostelli ed in cam-
peggio per un totale di circa 130'000 pernottamenti annui e oltre
270'000 pasti serviti. La clientela & caratterizzata da campi sportivi
provenienti da tutta la Svizzera ed organizzazioni sportive estere.
Alla clientela con alloggio si aggiungono numerose attivita di alle-
namento serali e eventi sportivi nei fine settimana. Per completare
il nostro organico cerchiamo

un/una sostituto/a «Chef de Réception»

Compiti principali: Collaborare nella gestione del ricevimento del
CST quale luogo centrale d'incontro con la clientela, con gli utenti
e i fornitori del centro. Svolgere tutti i compiti tipici di un ricevi-
mento e ha funzione di sostituto/a della titolare.

Requisiti: Formazione scuola alberghiera o formazione equiva-
lente. Competenza gestionale, capacita di lavoro in team e in
modo autonomo. disponibilita a un carico di lavoro importante,
flessibilita di impiego. Padronanza delle tre lingue ufficiali e ev.
inglese. Facilita di contatto con la clientela. Conoscenza dei pro-
grammi informatici di gestione alberghiera (preferibilmente Protel).
La conoscenza del mondo dello sport puo costituire titolo prefe-
renziale.

Entrata in servizio: 1° aprile 2011 o data da convenire.

Un/una commis di cucina o giovane cuoco/a

Compiti: preparazione dei menu per la clientela con o senza
alloggio e per eventi particolari.

Requisiti: diploma di cuoco, piacere della professione e creativita.
Conoscenza delle lingue nazionali, disponibilita al lavoro flessibile
e secondo turni serali e/o durante i fine settimana.

Entrata in servizio: 1° marzo 2011 o data da convenire.
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LUGANO

***Familienhotel im Tessin, direkt am See, mit
Restaurant «Grottino Al Porto» und «Millefiori»,
Lagobar, Sirenabar, Schwimmbad, Beautysalon
und Miniclub Pinocchio sucht
fur die kommende Sommersaison
mit Eintritt 1. 4. 2011 oder nach Ubereinkunft folgende
Mitarbeiter:

Réceptionistin (D/F/I)
Servicemitarbeiterin (D/1)

«Benvenutiy — diirfen wir vielleicht auch Sie in unserem
Erstklass-Hotel (24 Zimmer), umrahmt von dem siidlichen
Ambiente des Tessins, begriissen?

Ab Mirz 201 Isuchen wir eine

Wo sich Angebot
und Nachfrage

Réceptionistin/
evtl. Praktikantin

Wenn Sie 7
® den Umgang mit anspruchsvollen Feriengdsten, Barman (D/ F/ I) trlfft

schiitzen
e iiber eine Ausbildung in der Hotellerie verfiigen Serwcepraktlkantln htr Ste].].enr evue hixio
o maoglichst Erfahrung an der Réception haben
o gute Sprachkenntnisse in D/F/E evtl. I besitzen Chef de p_artle der grbs St e
o zwischen 20 und 35 Jahren alt sind gommls

dann bieten wir Ihnen gerne Ofgcﬁb:ll:-?fhe Stellenmarkt der
o viel Freude an einer motivierten Mitarbeiterin urtethilre
o gute Arbeitsbedingungen in einem jungen Team Gouvernante B 1. an Ch e

Neugierig? Dann schicken Sie einfach Ihre Zimmermadchen
Bewerbungsunterlagen mit Foto z. Hd. 4
Kinderbetreuerin 3

Frau Silke Cingari, Direktionsassistentin. =
(Unvolistindige Bewerbungen werden nicht beriicksichtigt.) und Animateurin (D/ I/ F)
WILLKOMMEN IM TEAM!
Beste Lage direkt am See, mediterranes Ambiente und
ein junges, dynamisches Team erwarten Sie.
Bitte senden Sie lhre a Bewer
mit Foto an Anna Rosiello - Human Resources
ooy Hotel Lago di Lugano i
Via Campione 65 - 6816 Bissone
E-Mail: job@hotellagodilugano.ch
Tel. 091 641 98 15, Fax 091 641 98 01

Relais du Silence ALBERGO REMORINO
VIA VERBANO 29 6648 MINUSIO-LOCARNO
TEL. 091 743 10 33  FAX 091 743 74 29
albergo@remorino.ch www.remorino.ch

Wir schicken Thnen gerne
unsere Mediadokumentation
Telefon 031 370 42 37
inserate@htr.ch

o oo

hoteljob.c

~ hotelleriesuisse

Swiss Hotel Assoaatlon

Un servizio di hotelleriesuisse

La ﬁiattafo‘fma per l'impiego leaaéf. nei campl dell’ ‘indﬁétria. u
‘alberghiera, della gastronomia e del Aturismo.
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Czitranomia une Tourksenus,

Direktion / Geschaftsleitu

hoteljob.ch

Finden Sie Ihren
Traumjob
mit hoteljob.ch!

Einfach unter www.hoteljob.ch den *
gewtiinschten Job-Code eingeben und

direkt das Stellenangebot ansehen.

Viel Erfolg bei der Suche!

F&B/Catering/Events

Position, Ort Job-Code Position, Ort Job-Code
3 Paar oder G: aftsfil in Region O J23241  Koch / Chef de partie Region Bern 23296

/ cutive Assistant Manager Region J23091 Chef de partie Region J23270

Assistant Qi Region Ziirich J23214 Chef de partie Region J23294
HR Leitung Region Ziirich J23311 Demi-chef de Partie Region Bern J23251
tlicher Region Bern J23224 Sous-Chef Region Bern J23252

Region Bern J23230  Commis de cuisine Region 123269

Betril i mit leitender Funktion Region Bern J23222 Chef de partie Region Bern J23302
Betriebsassistent/in Region Bern J23274 Chef de Partie ganze Schweiz J23306
Chef de partie / Demi-chef de partie Region Waadt/ Unterwallis J23279

Commis de cuisine Region Waadt/ Unterwallis 23280

Position, Ort Job-Code  Chef de partie Region Ziirich 23277
Sales Manager Region Bern J23249 Chef de Partie, Entremetier Region Graubiinden J23313
Sales Manager/ Region Ziirich J23261 Chef G Region Graubii J23315
Leiter/in Region Basel J23202 Sous Chef Region Ziirich 23317
G tliche/n ik / Region Basel J23201 Chef de partie Region Freiburg J23321
Controller Region Ziirich J23213 Demi Chef de Partie Region Bern J23329
Convention Sales Region Ziirich J23338 Sous-chef Region Freiburg J23323
Sous-Chef Region Ziirich J23337

Reception/Reservation

ervice / Restaurat

Position, Ort Job-Code
Receptionist/in Region Zentralschweiz J23106  Position, Ort Job-Code
ionist(i Region Oberwallis J23334 2. Chef de service Region Bern J23286
Front Desk Supervisor Region Waadt/ Unterwallis J23281 St ier/ Region Bern 123300
Mitarbeiter Reservation Region Bern J23221 Region Bern J23301
i i Region Waadt/ Unterwallis J23282 Mitarbeiter fiir die Bar Region Bern J23220
Chef de Reception (w) Region Ziirich J23316 Chef de rang Region Ziirich 23278
ptionist/in Region Oberwallis J23089 Servicefach Region Mittelland (SO,AG) J23212
Rezeptionist/in Region Oberwallis 723090 Supervisor Region Basel 123257
pi ikant/in Region J23289  Servi ikant/in Region J23288
Chef de réception Region Bern J23309 Commis de Bar Region Bern J23330
Front Office Manager Region Bern J23324 Gastgeberin Bar Region Bern 23203
Réceptions-Sekretdrin Region J23248  Chef derang Region J23200
i /in Region Bern J23299 Chef de service Region Bern J23259
in Region Bern J23298 Servi ganze Schweiz J23320
Réceptionist/in Region Bern J23228  Chef de rang Region Bern J23258
Leiter/in Rezeption & Reservation Region J23205  Friihstii w) ganze Schweiz J23318
Rezeptionist/in Region Ziirich J23303 Chef de brigade Region Zentralschweiz J23235
Chef ion (W) Tessin J23094 Commis de bar Region i J23292
2. Front Office Manager/in Region Freiburg J23234 Chef de Rang Region Ziirich J23240
Front Office Manager/in (Europa) International J23238  Chefderang Region J23293
ionist/in Region Bern J23134 2. Chef de service Region J23295
Receptionist (w) Tessin J23092 Commis / Chef de rang Region Ostschweiz J23322
Night Auditor Region Waadt/ Unterwallis J23283  Servicefachprofi Region 123103
lead /¥ itality Services Region Bern J23096  Servicefachfr: Region Graubiind: J23285
Night Auditor Region Ziirich J23308 stv. Region Bern J23229
ionist/in Region Ziirich J23218 Chef de service Region Bern 123227
Chef de réception Region Bern J23226 Chef de brigade Region Zentralschweiz J23271
Servicemitarbeiter/in Region Zentralschweiz J23272
Ser f: Region Bern J23219
Position, Ort Job-Code in Region J23217
F&B Manager Region Graubiinden J23263 2. Chef de Service Region Bern J23328
F&B Trainee Region Zentralschweiz J23291 Ser T Region Schaffhausen J23307
F&B: Vi Region Bern J23223  Chefderang Region Ziirich 123275
Food & Beverage Assistant Region Ziirich J23239 i /-mann Region 123290

in Bistro Region Ziirich J23215

F&B tlicher Region Ziirich J23136
Commis de cuisine Region Bern J23135 Position, Ort Job-Code
Koch Region Ziirich J23305 Hilfsge nante Region Ziirich 23284
Commis de cuisine Region Ziirich J23095 F (w) Region Freiburg J23333
Commis de Cuisine Region Ziirich J23116 b3 Region Freiburg J23332
Commis de Cuisine Region J23207 Aushilfe Zi Region Ziirich J23232
Kochin / Koch Region Zentralschweiz J23304 Portier Region Bern J23325
Kii Region Ziirich J23137 F ing Manager/in (Europa) International J23237
Demi-chef de partie Region Ziirich J23138  Generalgouvernante Region Ostschweiz J23314
Chef de partie Region Ziirich J23139 ini; ca. 30% Region Ziirich J23339
Chef de partie Region Oberwallis J23140 Gouvernante Region Bern J23225
Commis de cuisine « Region J23287 Leiterin Hauswirtschaft 80% Region Ziirich J23253

Chef patissier Region Graubiinden J23204

Kiichenchef Region Ziirich J23216
- Koch (m) Region Ziirich J23262 Position, ] Ort Job-Code
1. Sous-chef Region Graubiinden J23236 P i Region Gpa J23109
Chef de partie Region Ziirich 123266 Fitness-Trainer (Teilzeit) Region Bern J23326
Hilfskoch / Pizzaiolo Region Ziirich J23267 I inerin / SPA Region Bern J23327




immob:

1

marche ]

ienrevue ntr
immobilier

Nr. 2/18. Januar 2011

Immobilien 1. 1.

HESSER

Unternehmensberatung
fir Hotellerie & Restauration
seit 35 Jahren

Wir sind die Drehscheibe fiir die
Vermietung-Verkauf von Hotels u.
Restaurants und die Spezialisten
fiir bessere Betriebsergebnisse

Wir erarbeiten vorgéngig eine kosten-
lose Betriebsanalyse und Offerte

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ

Zu verkaufen

Restaurant Walliserkanne

im Musikdorf Ernen

Gut gehendes Speiserestaurant mit

folgenden Rédumen

— Speiserestaurant mit Bar ca. 40 Platze

— Kiiche mit Abstellraum

—Saal UG 26 Platze

— Sonnenterasse 60 Platze

- Eigene Parkplatze, weitere gute Park-
moglichkeiten

— Der Betrieb liegt im Zentrum von
Ernen
— Ernen verfligt tiber 2300 Fremden-

etten
- liegt im Landschaftspark Binntal

A VENDRE
IRestaurant-Pizzeria

dans le Nord Vaudois

style moderne et design,
sur un concept: «chaine internationale»

Renseignements:

079 616 79 70

TS 5601

055 410 15 57 - Fax 055 410 41 06

TowT - im Sommer internationale Musikfest-
wochen

- liegt am schweizerischen Radweg

- gute Wintersaison: In Unmittelbarer
néhe Aletschgebiet, Loipe Goms.

—angrenzend Lebensmittelladen mit
Migros Produkten

Eignet sich sehr fiir ein innovatives

Wirtehepaar.

Auskunft erteilt: Renata Kalbermatten

Inhaberin, 3995 Ernen, 079 678 02 62

o Weltkurort Berner Oberland
Zu verkaufen ein 1985 neu erbautes,
an Toplage liegendes

Boutique-Hotel-Raritit
mit Ausbaupotenzial

Der Betrieb umfasst u.a.:

18 Hotelzimmer mit allem Komfort,
diverse Appartments in verschiedener
Grdsse, Restauration, Bar, Lounge,
Sonnenterrasse, grosser Parkplatz,
(iber 2500 m? Halt.

VP CHF 5,3 Mio.
Gebaudeversicherungswert
(ohne Land) CHF 6,1 Mio.
Eigenkapitalbedarf ca. CHF 2,7 Mio.

Anfragen sind an Chiffre 10595-5582
an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern, zu richten

Zu verkaufen oder zu verpachten nach Vereinbarung

Hotel Restaurant 3 Rosen*** in Biel

Zentrale Lage, mit 17 Zi., Restaurant mit total 165 Sitzplatzen.
VP Fr. 2,95 Mio. inkl. Inventar im Wert von Fr. 350000.-.

Kontakt: S. Hunziker, 058 680 34 00 oder info@busos.ch

o622 =

hoteljob.ch

Finden Sie Ihren
- Traumjob
mit hoteljob.ch!
Einfach unter www.hoteljob.ch den
gewtiinschten Job-Code eingeben und
direkt das Stellenangebot ansehen.
Viel Erfolg bei der Suche!

Dia Sitallangkittiorm fir Flotllaris,
Gastronomia und Tourismus.

Diverses

Express Stellengesuche

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code 1 2 3 4 5 6
Mitarbeiterin in der Administration ganze Schweiz J23264  B948  Direktion, aftsfil 54 CH persofort  D|F|E
Kinderbetreuerin Tessin J23093  B1142 Direktion/ ion/ i 48 DE  persofort DEJIE
Café Verkiufer/in (60-80%) Region Ziirich 123265 B1674 F&B Bereich, Service 47 ' {AT) per sofort DIF[E|
Biicker Region Ziirich J23335 B1368 Kellner 3 CH per sofort  D|I
Human Resources Assistent/in Region Ziirich J23297  B1538 Kellner - Barkeeper 27 SK persofort  D|E
Portier ¥ Region i J23231  B731 Ki 43 DE  persofort  DIF[I[E
Concierge Region i J23233  B275 N i i i 29 CH per sofort  D|F|I[E[ES
S; /in Region Zentralschweiz J23268  B1636 Nacht-Concierge, Restauration-Service, Kellner 59 ' CH per sofort  D|F|I[E[ES
B140  Personal, Gt i Verwaltung 45% 5 DE persofort  DIE
Position, Arbeitgeber Ort Job-Code x
F /-frau Ganze Schweiz 15419 1 Referenznummer - Numéro des candidats 4 Nationalitit -Nationalité
Koch/Koehin el 5422 ; lAslel::f_ L Position) — Profession (Position souhaitée) Z Eintrittsdatum - Df:fd entrée
Cuisinier/Cuisiniére Toute la suisse J5551
Employé/e de commerce HGT Toute la suisse 15427
Kaufmann/-frau HGT Ganze Schweiz J5423 Stand per 10. 1. 2011. Aufgefiihrte Stellenangebote kénnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.
Spéclalls!fe enibielere B oyie smss.e jodzh ‘Weitere Bewerberdossier finden Sie unter www.hoteljob.ch
h /-frau Ganze Schweiz J5421
Toute la suisse J5424

Spécialiste en restauration
i i in Region Ziirich/ 15337
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Liegenschaften finden - neu auch online

Stichwort

Bei der Renovation
eines Hotels sind
die Badezimmer — |
einer der kost- —
spieligsten und
komplexesten
Bereiche.

RUDOLF SCHWEIZER
INNENARCHITEKTUR, THUN
WWW.DESIGNRS.CH

Beim aktuellen Renovationsstau in vielen
Hotels aus den Fiinfziger-Jahren sind neue

mit 3m’ Grundfliche entwickelt, welche
durch transluzides farbiges Glasin der Zim-

Lésungenzur Sanierung Dieklas-
sische konventionelle Sanierung mit fest-
eingebauten Leitungen und Boden- und
Wandplatten scheitert oft an den hohen
Kosten. Kostengiinstige neue Konzepte mit

ltung viele Méglichkeiten bietet.
Tiefgezogenes ABS, ein Produkt aus dem
Fahrzetgbau, geklebt auf Plattensegmen-
ten welche hinterliiftet in eine Tragkon-
struktion eingehédngt werden, erméoglich

obilien

"“hotelrevue

e

Zelle in verschiedenen Grossen. Die zwei-
seitigeTrockenverglasung, dieTrennwénde
und Tiiren bei WC und Dusche sind ohne
Silikon feuchtdicht fixiert. Das Zusammen-
spiel mit Stein und Glas ermoglicht es, die
Palette bis in den 4-Sterne-Bereich zu er-
weitern. Durch die Anforderungen des Fa-

Vorwandinstallationen als steckfertige An- ~ einereve diekurzfristigden  cility-) liegt im Unterhalt der
schlussstellen fiir die Ver- und Entsorgung ~ EingriffaufdieVorwandinstallationzuldsst. N Ilen ein grosses Koster ial.
bietendieMoglichkeitfiirdenflexiblenEin- - Die Wei icklung G3 mit geschl, 5 i
bauvon Nasszellen. nem Duschen-, WC-Teil und freistehen-  KOSten und Unterhalt

dem Waschtisch erweitert die Gestaltungs- Die Gestehungs- und die Unterhaltskos-
Aufdem Marktentdeckt  moglichkeiten. ten bediirfen einer eingehenden Planung

Die Vollkunststoffzellen der Firma Altor
aus dem Schiffsbauinverschiedenen Gros-
sensindanschlussfertige, festverklebte Zel-
lenvon 1,4 bis 4,5m” Grundfléiche.

Die Glaeser Baden AG hat fiir easyhotel
Schweiz eine zweiseitig verglaste Zelle G2

DasneusteProduktistdasROC-POD mit
Verbundplatten aus Granit und Aluwaben-
platten fiir die Wande und Boden mit ca.
4m’ Grundfliche. Die sichtbare Tragkon-
struktion aus Aluminiumprofilen ermég-
licht ein Baukastensystem zur Planung der

und Analyse. Undichte Badezimmer erge-
ben grosse Folgeschédden beziiglich der di-
rekten Baukosten wie des Ertragsausfalls in
der Sanierungszeit. Grundsitzlich haben
Nasszellen eine Einbauzeit von 2 - 3 Tagen
und kénnen am Schluss des Innenausbaus

Fotolia

ausgefiihrt werden, was Beschéddigungen
amBau ischeliminiert. Bei 1a-
tion des geeigr Modells ist hlag-
gebend, ob der Investitionspreis oder die
Nachhaltigkeit Priorit4t hat. Nasszellen
sind, fertig eingebaut und komplett einge-
richtet, je nach Stiickzahl ab 6000 Franken
fiir dieVersion Altor, ab8000 Franken fiir die
G2/G3 der Glaeser Baden AG und ab 15000
Franken fiir ROC-POD.

Die Verblendung der Zellen gegen das
Zimmer erméglichen den Einbau von Kli-
mageréten/Liiftung. Kombiniert mit der
Materialisierung und Lichtgestaltung kann
den Zimmern eine umfassende und abge-
stimmte Identitit gegeben werden. Der
Lebenszyklus der Nasszellen betrdgt ca.
10 Jahre bis zur Grundiiberholung aller
Anschliisse.

Alles fiir eine erfolgreiche Karriere!
hoteljob.ch

"“"hotelrevue
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